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INTRODUCTION. 


A 'MONSIEUR LE MINISTRE 

DE L‘ AGRICULTURE . DD COMMERCE ET DES TRAVAUX PLBUCS. 


* Monsieur le Ministre, 

Lorsque, à la suite de l’un de mes rapports, et sur la 
proposition de M. Heurtier, directeur général de l'agri- 
culture et du commerce', le Gouvernement fonda, près 
d’Huningue, rétablissement de pisciculture à l'organisa- 
tion duquel je lus chargé de présider, et que, par une 
initiative jusque-là sans exemple, l’État essaya de faire 
passer une conquête de la physiologie dans le domaine 
de l’application, j'acceptai, sans hésiter, la responsabilité 
d’une entreprise dont le succès pouvait créer un précé- 
dent favorable aux découvertes qui , dans l’avenir, se- 

1 Moniteur fin 5 août i85a. Mon rapport, celui de M. Heurtier et la déci- 
sion ministérielle qui accorda 3o.ooo francs pour la fondation de l'établisse- 
ment d'Hiuiingue . ont paru dans ce numéro. „ * 
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raient susceptibles d’aboutir à une question d'économie 
publique. 

Considérée à ce point de vue, la création de l'éta- 
blissement d'Huningue avait un autre caractère que celui 
d’une expérience plus ou moins heureusement conduite: 
elle était, à mes yeux, une voie nouvelle ouverte par la 
France, et un enseignement donné en son nom. 

Aussi, des délégués de toutes nos provinces, de toutes 
les parties de l’Europe, attirés par le bruit et la nouveauté 
d’une pareille entreprise, vinrent-ils en fouie visiter les 
lieux où elle allait s’accomplir, et y recevoir, des mains 
généreuses de l'Etal, l’initiation aux pratiques d’une in- 
dustrie qui promettait au monde une source féconde 
d’alimentation. 

En présence de ce mouvement, auquel les classes 
supérieures ont pris une part qui les honore, il me sem- 
bla qu’il y avait, pour en favoriser l'élan, un moven 
plus efficace encore que l’exemple 1 de la création de l’é- 
tablissement d’Huningue, et qu’il n’existait pas un seul 
point de la France 1 ni de l'Europe où cet établissement 
ne put porter l’expérience, et, eu la mettant sous les 
yeux de tous, faire prévaloir partout à la fois les pratiques 
de la nouvelle industrie. Il suffisait , pour cela, d’imaginer 
un appareil d’incubation facile à manier, et de trouver 
un procédé qui permit de transporter les œufs fécondés 
à de grandes distances, sans que leur séjour hors de l’eau 
devînt une cause d'altération. 
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Mes ruisseaux artificiels, dans lesquels ces œufs, sus- 
pendus sur des claies, éclosenl sans qu’on ait, pour ainsi 
dire, aucun soin à en prendre, répondirent à la première 
de ces conditions; la seconde fut remplie par l’usage de 
boîtes garnies de végétaux aquatiques humides, au mi- 
lieu desquels le frai se conserve vivant, pourvu qu'on ne 
l’y introduise qu’au moment où les yeux des embryons 
se distinguent nettement à travers la membrane de la 
coque. 

A l’aide de ce double moyen de démonstration, l'en- 
voi des appareils et celui des œufs fécondés, rétablisse- 
ment d’Huningue a pu, Monsieur le Ministre, étendre 
son heureuse influence à tous nos départements à la fois, 
et faire assister les populations de nos provinces au cu- 
rieux spectacle de l’éclosion des espèces les plus esti- 
mées, prises sur les bords du Rhin, des lacs de la 
Suisse, du Danube, etc., etc., et donner la preuve ma- 
térielle qu’il n’y avait pas de contrée, si éloignée quelle 
fût , dont l’industrie ne pût désormais importer les pro- 
duits. 

Nous avons distribué, celte année, pour atteindre le 
but que nous nous proposions, plusieurs millions d’œufs 
fécoudés, soit de saumon, soit de truite commune, soit 
d'ombre-chevalier, soit de fera , soit de grande truite des 
lacs 1 , parmi lesquels un assez bon nombre, comme le 


1 Je donne ici la liate. par ordre alphabétique, des personnes qui, tant en 
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prouve le: table.au annexé à ce rapport, ont été expédiés 
aux établissements fondés, à l'imitation de celui d'Ilu- 
ningue, en Angleterre, en Allemagne, en Suisse, alin que 

France qu'à l'étranger, ont reçu, soit de rétablissement d'Huningue, soit du 
Collège de France, les irufs des espèces que je viens de citer. 

Le nom des personnes qui m'ont informé du succès de leurs opérations est 
précédé d’un astérisque. 


ENVOIS FAITS EN FRANCE 


' Racciocehi (princesse) , au Vivier ( Seinc-et- 
Martie). 

Blanchel. à Rives (Isère). 

' Boreldc Brélitcl (colonel ) , au Vieux Rouen, 
près Aumale. 

Bon r ber de la Rupelle (ingénieur en cbelj, 
a Nemours (Seine-et-Marne). 

Briont, A Potiflmrdon , pré* Vimouticr*. 
Cagniarl (pharmacien) , à Cbauuy (Aisne). 

* Caron (Charles), à Beauvais (Oise). 
Carrière ( colonel ) , n Mauzac (H u -Garonnc). 

* Ca union t (vicomte de], à Caen (Calvados). 
Gltaramaijlr , à Montpellier (Hérault). 
Chasiel (notaire), I Vieux-Montreuil. 
Chôme! (médecin). 

Corbière de Juge, A Castres (Tarn). 
Darilliers (Édouard), à Gisors (Eure). 
Deblogr (régisseur), A Obérai lier. 

Dchaussy. A Pérenne (Somme). 

’ Desmé (commandant), au Puygiranlt. pré* 
Sauiuur (Maine et-Loire). 

Desvaliércs (administrateur des messageries 
impérinlcs), ■ Paris. 

Duchône (ingénieur), A Avignon (Vaucluse). 
Durand (baron), à Montpellier (Hérault). 

* École de Grignon (Seine et-Oiae). 

' Fallu» (de), A Sommcdirn (Meuse). 
Krogers-Deachesnes. 

’ Galber! (comte de), A la Buis*e. près V«i- 
itm (Itère). 

Gardrl, A Bordeaux Gironde). 


' Gillot. 

Goba) (M"(. 

Grandin (Gustave), à Elbciif (Seine- Inlërieu’. 

* Haras de Meudon, prés Paris. 

Hedincourl (d*), AÉlrépigny (Pas-de-CaJais). 
Muvey. A Moutier (Oit*). 

’ Jehan (conseil" d'Étal), à la Motte- Ueuvron. 
Joljr, A Lnndinirre* (Seine Inférieure). 

* Jourdier (A"), à V cisaille» ;Scine-et-Oi*c). 
Julien, A Épinay , pré* Enghicn 
Julior-Roger, au château de Monteny. 

Lac du Ballon, de Gubcrwiller | Alsace). 
Lamy (médecin), à Maiulcnun ( Eure ei-Loir; 

* Lepcllclicr de Glaligny. au chAteau d'Anct 

(Saine-et'Mame), 

* Lesparc (doc de), A Grammcmt. 

Loriol. A Paris. 

Lunnncau, a Paria, pour Ferrière» cn-GAii- 
nais (Loiret). 

* Malessy (de), au château de Maillcbois. 

' Monlagu, nu château d'Osmond (Orne). 

Murteniart (de) , au château deSainl-Vrain. 
‘ Noailles (duc de( , A Mainlenon (Eure el-L) 
Noël, A Cherbourg (Manche). 

‘ Perrier (Casimir ) . A Pont-su r-Scine (Aube). 
Petilpas (notaire) . A Sen* (Yonne). 

Petit Huguenin.ANcmourafSeine-et Mar**). 
Point (notaire), a Saint-Chamond (Oise, 

* Poléon (vicomte de), en Sologne. 

Polignac (comte de), A Mesnil-Voisin (Scme- 
ct-Oise). 
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la grande expérience qui touche au problème de l'ali- 
mentation des peuples eût un caractère européen. Aussi, 
dès le 1 t décembre; i853, lisait-on déjà dans la Gazette 
de Munich: 


La pisciculture artificielle gagne tous les jours du terrain. 
S. M. le lioi vient de visiter en personne notre établissement de 
l'école vétérinaire, et S. M. la Heine a demandé des renseigne- 
ments sur les procédés de cet art nouveau. Grâce à l’habile in- 
génieur d'Huningue, nous avons reçu devrais saunions du Rhin. 
Puissent les lois sur la pèche être plus sévèrement exécutées. 

Pendant que la Gazette de Munich annonçait l'éclosion 
des oeufs envoyés de l'établissement d'Huningue, le Conr- 
ncr de la ville et de la campagne signalait, dans les termes 
suivants, le même fait qui se passait à Wurtzbourg: 

L’établissement de pisciculture des environs d'Huningue a ex- 


Poriquct, à Monligny ( Haute- Marne ) 

Porlier (sous-cher au ninislérc du com- 
merce), à Péris. 

‘Pouchet [ professeur de zoologie], à Rouen. 
(Seine- Inférieure). 

Préfet { H. lo) d« Loir-rt-Cber, à Blois 
Préfet ( U. le) de l'Isère, * Grenoble. 
Président ( M. le) du comire agricole d' A lois. 
(Gard). 

Raupp (Albert), à Haulmc (Seine-inférieure). 
Régnault (membre de l'Institut), à Sèvres 


Rémy, curé de Saint Aigle (Seine et- Marne). 
' Sère (de), à Foi* (Anégc). 

* Tocqueville (baron de), a Reaugy (Oise). 
Vargcrin, a Luxeuil (lieu le-Saônc). 

' Viait {vicomte de], à Bruiiauhauf. près 
d'Ktampcs (Scine-et-Oisc). 

' Vibraye ‘marquis de), à Blois (Loir-et-Cher) 
Vilar* (de). 

Vincent.ii Toulouse (Haute-Garonne). 
Walut , à FcuiUancourt . prés Saint-Germain 
en-Layc. 


ENVOIS FAITS A L'ÉTRANGER. 


' Bieslcr (conseiller d'Êint. directeur géné- 
ral de l'agriculture), à Munich 
Doferrari f médecin ). i Gène». 

Fitchery, i Galway (Islande). 

Grand-du<- de Bade. 

List (major), à Wurtzbourg. 


Major {médecin), à Geneve. 

OIHndon (lord W. H.). 

Prince de Fursteiibcrg (M. le). 

Rnnrlagh (lord), i Londres. 

Scbeitselhal . à Augsbourg. 

' Schiwcl (pécheur de la cour), a Munich. 


VI 
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pêrlié à celui qui 8 été créé à Wurtibourg une certaine quantité 
d'n-ufs fécondés de saumon du Rhin. Honneur et reconnaissance 
pour ce précieux cadeau ! Nous nous empressons de le témoigner 
publiquement, et prenons ici l'engagement d'appuyer en tout, et 
par tous les moyens possibles, les efforts des pisciculteurs de 
cette localité, pour la poursuite et le perfectionnement d'une en- 
treprise aussi intéressante qu'importante dansses résultats futurs 1 . 

VJ. le major List, qui est le fondateur de ce second 
établissement de la Bavière, était venu visiter en détail 
celui d'Huningue en septembre i 853 : c'est trois mois 
plus tard qu'on lui envoya les œufs fécondés dont il est 
question dans le Courrier de la ville et de la campagne, et 
dont il a bien voulu notifier l’éclosion par une lettre en 
date du g février t 8 a /t . 

On lit également dans un travail sur la pisciculture, 
publié par M. BucIT, professeur au célèbre Institut agro- 
nomique de Hohenheint ? 

Le roi de Wurtemberg a établi, dans son domaine de Mon- 
repos, près Ltidwigburg, une pisciculture pour donner aux ha- 
bitants de la contrée un exemple instructif et édifiant. Quoique 
la nouvelle méthode fût employée en Allemagne avant de l'être 
en France, nous sommes néanmoins obligés de reconnaître l'éta- 
blissement d'Huningue comme le point principal d’où est partie 
l’impulsion qui a donné à cette méthode une si grande propaga- 
tion. C’est lé que le roi de Hollande députa MM. Verstadt, de Mul- 
venhorst et Molterbecs. Là se réunirent M.le professenr Siebold, 
le directeur Kraus, le professeur Fraas, le pécheur Klifler, le 

• 1 Ouvrier de la ville el de la campagne. Wurtzbouig, 19 décembre i853. 
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docteur Balling, et plusieurs hommes de science et de pratique 
de l'Autriche. C'est là aussi que l'auteur de cet écrit a lui-même 
fait ses études '. 

Le roi de Hollande, en effet, comme le dit M. le pro- 
fesseur RuelF, après avoir institué une commission de 
pisciculture, envoya ati Collège de France et à l’établis- 
sement d’Huningiie des délégués dont l’arrivée me fut 
officiellement notifiée par une dépêche que l’ambassa- 
deur de Sa Majesté à Paris, M. le baron Fagel, voulut 
bien m’apporter lui-même, en me demandant, au nom 
de son souverain, tous les renseignements relatifs à la 
nouvelle industrie. Aussitôt après que ces délégués eurent 
rempli leur mission , la Gazette de la Haye annonça 
que le roi avait lait établir, dans son palais du Bois et 
dans celui de VVoss, enGueldre, des appareils à éclosion 
sur le modèle de ceux qui sont ligures dans le Traité de 
piscicallure dont j’eus l’honneur, lors de mon passage 1 
en Hollande, de faire hommage à Sa Majesté, qui avait 
déjà reçu, par l'intermédiaire de M. le baron Fagel, les 
plans de l'établissement d’Huningue. 

Lt; Gouvernement belge, à son tour, ayant résolu de 
iàire étudier la question de la reproduction artificielle 
du poisson, chargea de cette mission, au mois de no- 
vembre i853, M. de Clercq, ingénieur des ponts et 
chaussées. Les renseignements recueillis par ce fonction- 


1 Ayronomische Xeilung. Leipzig, a juillet 1 8-5 6 . n“ 1 "}, p. ài8. 
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naire furent consignés dans doux rapports officiels, qui 
ont été insérés dans les Annales des travaux publics de la 
Belgique, et où se trouvent les passages suivants : 

A mon arrivée à Paris, j’eus l'honneur de voir M. Duniéril, de 
l'Institut, qui eut f extrême obligeance, pour accélérer l'accom- 
plissement de ma mission, de parler à son collègue, M. Coste, du 
but de mon voyage, et de lui demander pour moi la faveur d’une 
entrevue. M. Coste m’a donné, avec une complaisance rare, tous 
les renseignements que je désirais. H m’a montré et les boîtes 
dans lesquelles ou lui envoie les œufs fécondés à rétablissement 
d’Huningue, et son appareil à éclosion, et les bassins en pierre 
où sont renfermés les poissons qu’il a élevés et conservés vivants. 
C’est à M. Coste aussi que je dois les échantillons que j'ai rap- 
portés. On a déballé, sous mes yeux, les œufs de saumon envoyés 
d’Huningue par M. l’ingénieur Dclzcm. Ces œufs étaient renfer- 
més dans une boite en bois, et disposés par couches, qui alter- 
naient avec des végétaux aquatiques. Ils étaient, à leur arrivée, 
dans un parlait état de conservation... M. Delzem a fait opérer, 
sous mes yeux, la fécondation artificielle en deux endroits diffé- 
rents, et, pendant trois jours, il m’a conduit partout où il v 
avait pour moi quelque chose d’intéressant à voir. C’est à lui que 
je dois d’avoir vu, à Bâle, féconder des œufs de truite avec la lai- 
tance de saumon, et pratiquer ainsi la métisation, et d’avoir 
vu, à Huningue, féconder des œufs de saumon avec la lai- 
tance de saumon.... La réussite de la fécondation artificielle des 
œufs de poisson ne peut plus être mise en doute aujourd’hui : 
la possibilité de produire un nombre illimité de jeunes poissons 
doit être considérée comme un fait acquis, et il serait aisé d’éta- 
blir, à Bruxelles, à peu de frais, un appareil à éclosion dans le 
genre de celui que M. Coste emploie au Collège de France. 
MM. Coste et Detzern ont bien voulu, tous les deux, m'offrir de 
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concourir au succès d'un essai de ce genre, en m'envoyant des 
œufs de rétablissement d'Huniugue 1 . 

Après la publication des deux rapports officiels dont 
je viens de donner ici quelques passages, l ’ Indépendance 
belge annonçait la formation d une société de piscicul- 
ture, dans les termes suivants: 

Nous avons appris avec intérêt qu'il existait un projet de for- 
mer une association ayant pour but d'introduire et de vulgariser, 
en Belgique, les méthodes pratiques de la science retrouvée que 
l’on est convenu d'appeler pisciculture. Nous pouvons dire au- 
jourd'hui que ce projet est devenu un fait accompli. Notre pays 
ne restera donc pas en arriére de ce qui se fait à l'étranger pour 
l'accroissement de celte partie de la richesse et de 1 alimentation 
publiques*. 

En Angleterre, en Ecosse et en Irlande, l’industrie 
nouvelle se développe sur une échelle immense, depuis 
que l’établissement fondé en France a fixé l'attention * 
des propriétaires: depuis que MM. Edmund et Thomas 
Ashworth ont traduit mon Traité de pisciculture' 1 , sont ve- 
nus à Huningue, en ont reçu des œufs, et se sont livrés à 
des essais dans la pêcherie de Louglt Corrib, en Irlande, 
où, l'année dernière, deux cent soixante mille saumons 

1 Annales des travaux publics de la Belgique , tome XIII; Rapports adressas A 
M. le ministre des travaux publics par M. de Clercq, sous-ingénieur des ponts 
et chaussées , 1 3 décembre i853. 

* Indépendance belge du 6 février 1854. 

* Voy ex la traduction de mon ouvrage et des rapports qui lui sont annexés ; 

.4 Treatise on the propagation of Salmon, etc., London, 1 8 5 3 . 
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sont éclos par leurs soins. A leur exemple, et sous 
leur direction, M. Ramsbottom en a obtenu trois cent 
cinquante mille sur les bords de la rivière du Tay, et 
M.W.Ayrton une quantité à peu près égale dans laDee 1 . 

I,ord Gray m'adresse une note pour m’informer que 
l'association des propriétaires pour la propagation du 
saumon dans la rivière du Tay a fait creuser, près de 
Perth, un réservoir où l'alevinage en grand, pratiqué 
suivant la méthode du Collège de France, y réussit 
d'une manière inattendue. Trois cent mille jeunes pois- 
sons provenant de fécondations artificielles, provisoire- 
ment détenus dans ce réservoir, y sont nourris avec de 
la viande pilée et grandissent rapidement sous l’influence 
de ce régime. Le résultat que me signale le noble lord 
se trouve confirmé, dans les termes suivants, par le 
compte rendu d’une visite qu’a faite l’association au 
bassin dont il s'agit : 

Nous avons visité les poissons de notre réservoir le 37 octobre 
1 834- En jetant dans ce réservoir un peu de foie bouilli dont on 
les nourrit, l’eau parut vivante, tant ils étaient nombreux et 
alertes à s'en saisir, et leurs lianes argentés reluisaient au soleil, 
quand, après avoir saisi leur proie, ils se retournaient pour 
redescendre au fond : celait un spectacle fait pour intéresser les 
plus indilTércuts. Le gardien jeta de la nourriture dans les dillc- 
rentes parties du bassin pour montrer quelles étaient toutes 
également peuplées... et, quoique auparavant on n'y aperçût pas 
un seul poisson, tout il coup le fond s'anima et une myriade en 

1 Perthshirt Cou r ier, 6 avril i856. 
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sortit, dévorant la pâture avant qu'elle y fût tombée. Ces poissons 
avaient de ciaq à six ponces anglais de long et paraissaient 

prendre leurs écailles Il est étonnant, nous dirons même 

merveilleux, que tant de milliers de poissons puissent vivre et 
grossir comme ils le font dans un aussi petit espace 1 . 

En Suisse, on se préoccupe aussi beaucoup de cette 
question, depuis que M. Verdun, au nom du conseil de 
Neufchâtel, M. le docteur Chavannes, au nom du grand 
conseil du canton de Vaux, \1M. Duclosal et Major, de 
Genève, poursuivent leurs expériences sur les bords des 
lacs, et sont venus visiter rétablissement d’Huningue, 
d'où des œufs de saumon et de truite leur ont été expé- 
diés. Voici, à la date du 7 décembre t854, une lettre 
de M. Major, fils du célèbre chirurgien que la science 
vient de perdre, dans laquelle, en demandant de nou- 
veaux œufs à M. Detzem, il annonce que les jeunes sau- 
mons et les jeunes truites sortis de ceux qu’on leur avait 
expédiés d’Huningue, l’année dernière, ont aujourd’hui, 
dans leur établissement, une taille égale à celle de nos 
élèves du Collège de France. 

A Ai. Detzem , ingénieur des ponts et chaussées. 

Monsieur, 

Je n’ai pas l'honneur d’étre connu de vous, aussi est-ce au nom 
de mon père, qui deux fois a été vous rendre visite à Huningue, 
que je m’adresse à vous. J'ai eu le malheur de le perdre, il y a 
deux mois, des suites d une attaque d’apoplexie, qui a coupé court 
à tous les projets qui charmaient les loisirs de sa vieillesse. Un de 

1 Extrait du Daily Mail du if octobre 1 854 - 
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ses amusements scientifiques a été l'étude de la pisciculture, que 
nous poursuivions en commun. 11 y a un an qu’avec un docteur 
de nos amis, le docteur Duclosal, nous avons acheté, sur les bords 
du Rhône} une petite propriété bien placée pour faire cette étude; 
c'est là que nous avons élevé, au milieu de beaucoup de péripé- 
ties, des truites et quelques saumons, que mon père a dus à votre 
complaisance, l’année dernière. Une partie des œufs avait gelé: 
deua ' ou trois cents ont échappé; et, actuellement, nous avons, dans 
un bassin alimenté par l’eau du Rhône, quelques centaines de 
truites, de 9 à 1 2 centimètres de long, au milieu desquelles il existe 
encore, comme j’ai pu m’en convaincre par une petite pèche faite 
hier 3 décembre, quelques saumons parfaitement bien portants, 
et ayant 8 à 9 centimètres de long. Nous venons de recommen- 
cer une récolte d’œufs de truites, et nous désirerions bien, si cela 
était possible, recevoir d’Uuninguc quelques milliers d’œufs de 
saumon pour suivre l’idée de mon père, c’est-à-dire élever des 
saumons dans un de ces réservoirs et les lâcher (Lins le Rhône l’an- 
née prochaine à pareille époque. 

Signé Major. 

Le conseil d’Ktal de Zurich, suivant l'impulsion don- 
née dans les autres cantons, a décidé que, cetle année, 
une somme de 3 , 000 francs serait consacrée à des es- 
sais de ce genre. Le journal de Bâle-Campagne l'annonce 
de la manière suivante : 

On va faire ici de la pisciculture artificielle. 

L’assemblée de Dale— ville et de Bàle-campagne s’en est préoc- 
cupée à plusieurs reprises, comme d’une entreprise dont l'Etat 
devrait prendre l’initiative. Dans ce but, une somme de trois mille 
francs sera inscrite cette année au budget de l’Etat 1 . 

1 Rnndesfreund , 11 mars i85i, p 3. 
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Je pourrais vous parler encore, M. le Ministre, du 
Piémont, dont le prince royal m’a fait l'honneur de vi- 
siter mon laboratoire pendant le séjour de Son Altesse à 
Paris; de la Suède, dont l'ambassadeur m a demandé des 
renseignements, etc., etc.; mais, ce qui précède suffira 
pour vous donner une idée du véritable état des choses. 

C’est donc, grâce à la fondation de rétablissement 
d'Huningue, comme ces documents en font foi, que la 
pisciculture a pris dans le monde le rang qui lui appar- 
tient, et que le problème s’élève à la hauteur d’une ques- 
tion sociale. 

Tel est, en effet. Monsieur le Ministre, le grand acte 
par lequel cet établissement, malgré les innombrables 
difficultés de son installation encore inachevée, a inau- 
guré la première période de. son existence, qui aura 
été, si je puis ainsi dire, la période d'initiation. Il ne reste 
donc plus maintenant, pour aller au fond même de la 
question , qu’à le mettre en mesure de continuer son 
œuvre en lui donnant, avec la permanence, une liberté 
d'action sans laquelle toutes ses opérations, entravées 
par les lenteurs administratives, pourraient trop souvent 
échouer, comme cela nous est arrivé pour la saison du 
Danube : celte seconde période sera celle de la production. 
Mais, qu'on le conserve ou qu’on le supprime, il n’en 
restera pas moins démontré, si la nouvelle industrie s'or- 
ganise à la fois sur tous les points du globe où la civili- 
sation pénètre, que c'est à la généreuse initiative de la 
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France que revient l’honneur de ce bienfait. Et. quand 
je considère par quel modique sacrifice elle obtient un 
pareil résultat, je ne puis que m'applaudir d'avoir en- 
gagé l'Etal dans la voie où les besoins du siècle exigent 
qu'il se place désormais. 

A une époque, en effet, où, par l’incalculable portée 
de ses applications, la science accomplit tant de mer- 
veilles, la force irrésistible des choses impose aux gou- 
vernements le devoir et la responsabilité de l’exemple. 
Eux seuls, dans ces grandes entreprises du génie hu- 
main sur la nature vivante, auront le pouvoir, sans que 
personne en souffre, de courir, pour une chance de 
succès, tous les périls dune déception, et l'industrie 
privée, guidée alors par le (lambeau dont ils éclaireront 
ses pas, développera partout son action dans la sécurité 
que lui fera leur prévoyance. 

C'est dans cet esprit. Monsieur le Ministre, que j’ai 
conseillé à l’Administration de créer l'établissement d’Hu- 
ningue. Mon but aura été doublement atteint : l’Etat a 
pris l'initiative, et, par son exemple, la nouvelle indus- 
trie est passée dans le domaine des faits. Ma mission 
serait donc aujourd’hui remplie, et, après cette rude 
campagne dans la voie de l’application, il me serait bien 
permis de rentrer dans mon laboratoire pour y travail- 
ler, sans partage, au progrès d'une science, l’Embryogé- 
nie comparée, qui touche aux plus hautes questions de 
la philosophie naturelle; science nouvelle aussi, à la- 
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quelle, grâce à l'amitié deM. Guizot, j'ai eu le rare hon- 
neur d'élever une tribune. Mais vous avez voulu que 
l’épreuve fût poussée jusqu’au bout : je suis aux ordres 
de l'Administration. 

L'établissement d’IIuningue va donc continuer son 
œuvre en entrant dans la seconde phase où votre bien- 
veillance l’engage. Il réduira son rôle à celui d'une pé- 
pinière qui distribue des graines, et où se font des essais 
d'acclimatation. Il versera tous les ans ses produits dans 
les établissements secondaires que l’industrie privée ou 
les Conseils généraux organisent dans les départements, 
et, par l’intermédiaire de ces établissements, dans toutes 
les eaux de la France. Ce laboratoire modèle, toujours 
ouvert, comme nos fermes-écoles, à ceux qui voudront 
s’exercer aux manipulations, sera le permanent théâtre 
du perfectionnement de toutes les pratiques, et les fera 
prévaloir par l'exemple de leurs heureuses applications. 

Son action sera donc à la fois spéciale et universelle: 
spéciale, par la production, l’alevinage, l'acclimatation 
des espèces les plus estimées: universelle, par le lien 
que ses distributions annuelles de graines animales lui 
donneront avec les piscines régionales dont il aura pro- 
voqué la création, ou qui fonctionneront, comme suc- 
cursales. dans l’organisation définitive de cette industrie 
en France, sans qu'il soit nécessaire d'avoir recours à 
aucun personnel nouveau. Ce service rentre naturelle- 
ment dans celui de notre système hydraulique et doit 
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lui appartenir, à moins que des compagnies ne se for- 
ment, et ne donnent à l’Etal une garantie suffisante pour 
une meilleure et plus lucrative exploitation des eaux. 

Pendant que ces piscines régionales recevront de réta- 
blissement d'Huiiingue les espèces estimées qui n’existent 
pas dans les contrées où ces piscines se fondent ou qui 
y sont assez rares pour qu'il soit urgent de les y multi- 
plier, ces mêmes piscines, parmi lesquelles se placent, au 
premier rang, celles «pi 'établissent M. Caron dans le dé- 
partement de l’Oise, M. le marquis de Vibraye au châ- 
teau de Chevemy, M. le docteur Lamy dans le parc de 
Maintenon, M. le professeur Pouchct à Rouen, M. Blan- 
chel à Rives, M. Berlhot sur les bords du Doubs, etc., 
auront aussi mission de travailler à la multiplication des 
espèces communes par des procédés plus efficaces en- 
core que celui de la fécondation artificielle. Je veux par- 
ler de l’organisation des frayères, à l'aide desquelles l’in- 
dustrie humaine peut déterminer tous les poissons d’un 
fleuve, d'un lac, d'un étang, d’une pièce d’eau, à venir 
déposer leur semence dans les points quelle leur assigne, 
et d’où elle peut ensuite les transborder dans d'autres 
fleuves, d’autres étangs, de manière à entreprendre leur 
repeuplement sur une échelle immense. 

Ces frayères, dont la mise en pratique fut, de tout 
temps, pour les Chinois, la source d’un grand com- 
merce, ont été employées, par les soins de M. le D r l-arny, 
sous les auspices de M. le duc de Noailles et de M. le duc 
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d'Ayen dans les eaux du parc de Maintenon, avec un tel 
succès, que l’une de ces fravères chargées de semence, 
transportée au Collège de France dans une bourriche, 
m'y a donné des éclosions par milliers. Files peuvent 
être constituées de deux manières, soit à l'aide de fas- 
cines substituées aux plantes aquatiques que, dans ce 
cas, l’on supprime, soit par ces plantes aquatiques elles- 
mêmes, dont on ne conserve alors que des touffes iso- 
lées, sur lesquelles les poissons sont obligés de venir dé- 
poser leurs fcufs, puisqu'il ne leur reste plus, après cet 
aménagement, d’autres corps où ils puissent les attacher. 

Cette pratique est d’autant plus précieuse, quelle con- 
cilie parfaitement les opérations du repeuplement avec 
les besoins de la navigation dont, au temps des fortes 
chaleurs et de l'abaissement des eaux, une végétation 
trop abondante gêne le libre exercice. Elle permet de sup- 
primer tous les obstacles à la circulation, sans détruire 
tes conditions favorables à la ponte. I, organisa lion de 
ces frayères, leur distribution, le choix des lieux où il fau- 
dra les abriter quand elles seront chargées de semence, 
devra donc être, de la part des agents de l'administra- 
tion , l’objet d’une étude spéciale; car il ne s'agit de rien 
moins que d’assurer l’éclosion des espèces si nombreuses 
dont le frai , pour se développer, a besoin de s'attacher à 
des corps étrangers. Les curages à sec, qui anéantissent 
ce qu’on a tant d'intérêt à ménager, seront donc sévè- 
rement interdits pendant les saisons de la reproduction. 
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et c'est aux machines à draguer qu’en tous temps il 
faudra confier le soin de nettoyer les cours d'eau. 

Quant aux espèces qui déposent leurs œufs sur le gra- 
vier, ou qui les cachent dans ses interstices, comme celles 
de la famille des salmones par exemple, c’est à leur pro- 
pagation que sera plus particulièrement consacré le pro- 
cédé de fécondation artificielle; mais il ne s’ensuit pas, 
pour cela, même en ce qui concerne ces espèces, qu'on 
doive négliger d’avoir recours aux moyens naturels, par- 
tout où ou pourra le faire avec avantage. Il.faudra donc 
que, dans les diverses localités où, non loin de leurs 
sources, des eaux limpides couleront sur un lit peu pro- 
fond, l’on couvre le fond d'une couche épaisse de galets 
et de cailloux, afin que les femelles soient tentées d'aller 
y cacher leur progéniture. Elles y iront en effet, car, à 
l’établissement d'Huningue, nous avons vu nos élèves 
de deux ans venir frayer dans les ruisseaux artificiels, 
jusque sous le hangar à éclosion. Cet établissement 
pourra donc, quand les bassins y seront convenable- 
ment aménagés, devenir à la fois un laboratoire pour 
la propagation artificielle, et une vaste frayère pour la 
propagation naturelle. 

Cependant, malgré son incontestable utilité, la mé- 
thode naturelle ne saurait jamais, en ce qui concerne la 
famille des salmones, suffire seule aux besoins du repeu- 
plement; car la durée de l'incubation de ces espèces pré- 
cieuses, la longue immobilité à laquelle sont condamnés 
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les jeunes après leur naissance, les tiennent trop exposés 
à la voracité des ennemis cpii veillent autour de leurs re- 
. traites, pour que l’art nouveau ne vienije pas ici au se- 
cours de la nature. La fécondation artificielle, l'incuba- 
tion artificielle, l'alevinage artificiel, sont donc des moyens 
sans lesquels le but ne saurait être complètement atteint. 

J'ai eu l'honneur. Monsieur le Ministre , de mettre sous 
vos yeux la preuve matérielle que ce triple problème 
était définitivement résolu. Vous avez vu, au Collège de 
France, dans la piscine consacrée à mes expériences, des 
myriades de jeunes saumons, de jeunes truites, de jeunes 
ombres-chevaliers, provenant d cru fs fécondés artificielle- 
ment sur les bords des lacs de la Suisse, du Rhin, du 
Danube, éclos dans les appareils à incubation de mon 
laboratoire, recevoir leur pâture dans cette étroite en- 
ceinte, comme des troupeaux soumis au régime «le la 
stabulation. Trois mois de séjour dans ces conditions peu 
favorables avaient suffi, grâce à l’efficacité du mode 
dâlimentation, pour les amener à l'état de feuille, c’est- 
à-dire à l'état où on peut, sans danger, les mettre en 
liberté. 

Vous avez vu aussi, dans l’un des compartiments de 
cette piscine, des saumons et des truites de l’année pré- 
cédente «pii, sous l'influence du même régime, avaient 
acquis une longueur de trente centimètres, un poids de 
trois quarts de livre, et étaient déjà comestibles; en sorte 
que, par cette double expérience, l’alevinage eu grand 
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dans un espace restreint et l’approvisionnement des vi- 
viers domestiques deviennent des pratiques aussi faciles 
que l'élève des poules dans une basse-cour. Ces pratiques, 
déinonlrent que l'importation et l’acclimatation des es- 
pèces étrangères n'offrira pas autant de diflicullé qu’on 
l’avait supposé jusqu’à ce jour, pourvu qu’on les fasse 
éclore dans le milieu où on voudra les conserver ; car ici 
non-seulement ces espèces sont étrangères, mais les 
eaux elles-mêmes sont contenues dans un bassin artiliciel. 
Le bassin est en ciment romain, et l’eau vient d'Arcueil. 

.Je puis invoquer aujourd’hui, en faveur de l'acclima- 
tation des poissons daus les eaux où ils n'ont jamais vécu, 
un si grand nombre d’expériences, que le fait ne saurait 
plus désormais être l’objet d'une sérieuse contestation. Il 
me suffira d’en citer quelques exemples, pour que cha- 
cun puisse en juger. 

M. Régnault, mon confrère de l'Académie des sciences, 
prit, vers la fin de mai i8, r )3, un certain nombre de 
jeunes truites et de jeunes saumons éclos au Collège de 
France, les transporta à la manufacture de Sèvres dont 
il est le directeur, les jeta dans un bassin en maçonnerie 
de quarante mètres de superficie, d’un mètre de profon- 
deur, construit pour le service de l'établissement, et où, 
pendant six mois de l’année seulement, un simple robi- 
net renouvelle l’eau qu’un trop plein évacue. Une grande 
quantité de feuilles mortes s’étant accumulées au foud 
de ce réservoir, M. Régnault craignit que la putréfactiun 
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ne fît périr ses élèves, et avec d’autant plus de raison, 
qu’il en avait déjà vu quelques-uns monter à la sur- 
face. Il ordonna donc qu’on mit le bassin à sec, et, en 
attendant que l’opération lût terminée, on entreposa les 
saumons et les truites dans un baquet placé sur le bord. 
Mais bientôt la plupart s’élancèrent hors de l’eau sans 
qu’on s’en aperçût. Parmi ceux qui périrent, il y en eut 
huit qui pesaient près d’une livre, quoiqu’ils ne fussent 
âgés que de dix -huit mois. Tous étaient saumonnés 
comme, ceux qui vivent dans leur milieu naturel, et leur 
chair avait un goût exquis. Ce résultat est d'autant plus 
important, que ces poissons ont vécu de la seule nourri- 
ture que le bassin leur fournissait. 

Pendant que M. Régnault expérimentait dans le parc 
de la manufacture de Sèvres, M. le commandant Desmé, 
officier d’ordonnance de M. le maréchal Saint-Arnaud, 
faisait, de son côté, un essai dans son domaine de Puy- 
giraul, près Saumur, avec des jeunes du même âge qu il 
avait emportés dans un simple bocal. Le vivier qui les 
renferme ne contenant que cent cinquante hectolitres 
d’eau, M. Desmé a supposé qu’ils n’y rencontreraient [>a.s 
une nourriture suffisante. Il leur a donc fait jeter, tant 
qu’ils étaient encore jeunes, de la chair de limace broyée, 
et, plus tard, coupée par morceaux plus ou moins volu- 
mineux, jusqu'au moment où il a cru qu'il pouvait les 
leur livrer entières. Sous I influence de ce régime, qui 
ne lui a occasionné aucune dépense, attendu que ce mol- 


nu INTRODUCTION, 

lusque abonde dans tous les potagers, ses élèves ont 
acquis, dans le même laps de temps, la taille et le poids 
de ceux de M. Régnault. 

Des résultats analogues avant été obtenus au Collège 
de France, dans un bassin en ciment romain, véritable 
appareil de laboratoire, qui n’a pas plus de douze mètres 
de superficie; au château d'Osmond, chez M. de Mon- 
tagu; au château de Cheverny, chez M. le marquis de 
Vibraye, au château du Mesnil, chez M. le comte de 
Polignac; à Rives, chez M. Blanchel, je me crois suffi- 
samment autorisé à dire, après d'aussi éclatantes expé- 
riences, que, grâce aux heureuses tentatives de réta- 
blissement d’Huningue , l’industrie se trouve irrévoca- 
blement en possession de pratiques qui , non-seulement 
lui assurent le succès de l’alevinage en grand des espèces 
les plus précieuses, mais aussi de leur acclimatation, 
dans des eaux où elles n avaient jamais vécu. 

Ce n’est pas à dire pour cela qu’on réussira dans 
toutes celles où se feront des essais de ce genre, mais 
la voie est ouverte, l'opinion publique est saisie, et il 
n’y a plus qu’à laisser aux efforts de chacun le soin de 
continuer l'œuvre commencée.’ 

L'importation à laquelle I établissement d’Huningue 
attache le plus grand prix est celle du saumon du Da- 
nube, poisson à chair blanche, d’une qualité excellente, 
et dont le poids s’élève quelquefois jusqu’à cent kilo- 
grammes. Les jeunes de cette espèce qui sont éclos l’an- 
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née dernière dans nos viviers y ont déjà acquis une 
taille trois fois plus grande que les truites communes 
du même âge, qui vivent naturellement dans les eaux 
de cet établissement, la' succès est ici d’autant plus cer- 
tain, que cette espèce gigantesque n’a pas besoin, 
comme le saumon ordinaire, dallera la mer, et qu’on la 
conserve d’une manière permanente dans certains viviers 
de l'Allemagne. Des mesures seront prises pour que, au 
mois de mars prochain, un million d’œufs de ce saumon 
nous soient réservés par le roi de Bavière, dont le gou- 
vernement a toujours saisi l'occasion de favoriser notre 
entreprise. Je tiens. Monsieur le Ministre, à faire cette 
belle expérience avant de déposer dans vos mains les 
pouvoirs qui m’ont été donnés; mais, en attendant, il 
me reste encore un devoir à remplir: c'est de vous faire 
connaître le résultat de mes études sur la pisciculture 
marine, et sur les diverses industries qui s’y rattachent. 

La décision ministérielle insérée au Moniteur du 6 août 
18Û2, qui ouvrait un crédit pour la fondation de l'éta- 
blissement d Iluningue, annonçait, en même temps, que 
je serais invité à explorer le littoral de l’Italie et de la 
France, alin de déterminer dans quelles conditions on 
pourrait tenter des essais en grand sur la propagation et 
l'acclimatation des animaux marins; entreprise hardie, 
dont le rapport officiel parle en ces termes : 

En ne s'appliquant qu'à la fécondation artificielle des poissons 
d’eau douce, la question ne me parait qu’incomplélement réso- 
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lue. Il réimporte pas moins, en effet, détendre l'application de 
cette découverte aux poissons de mer. Aujourd'hui surtout que 
nos grandes lignes de chemins de fer ont fait disparaître, en 
quelque sorte, les distances, les poissons de mer pourront facile- 
ment être transportés dans presque toutes les villes, même les 
plus éloignées Four quelques-unes seulement, mais en petit 
nombre, ils n'y arriveront que conservés. Il serait donc également 
utile, tout en cherchant à multiplier les poissons de mer, les crus- 
tacés et les mollusques, de s'enquérir des meilleurs moyens de 
préparation et de conservation. Déjà, en i85i, M. Valenciennes, 
membre de l'Institut, a rapporté de sa mission en Prusse de pré- 
cieux renseignements sur ce dernier point : vous jugerez sans 
doute convenable, Monsieur le Ministre, de les compléter. 

M. Cosle, qui va, sous peu de jours, poursuivre sa tournée 
scientifique dans l’Isère, pourrait, en descendant le Rhône qu’il 
doit explorer, visiter les étangs ou lagunes si fréquents sur une 
partie du littoral de la Provence, du bas Languedoc et du Rous- 
sillon, et plus particulièrement l’étang de Rerre, les lagunes de 
la Camargue, les étangs de Thau et de Leucate. Ces eaux, pour la 
plupart salées, mais qui sc trouvent parfois mêlées d’eau douce, 
serviraient à des fécondations et à des acclimatations intéressantes, 
et sc changeraient, si les prévisions de la science se réalisent, en 
riches réservoirs de poissons de toute sorte. 

De là, ce naturaliste, afin d’étudier les modes de conservation 
des poissons et la préparation qu’on leur fait subir en Italie, pour- 
rait également visiter les lagunes de l’Adriatique voisines des em- 
bouchures du Pô, de l’Adige et de la Brenta. Il se tendrait sur- 
tout à Comacchio, où se préparent, de temps immémorial et sur 
une vaste échelle, des conserves de poissons dont le goût est ex- 
cellent. Tous ces renseignements recueillis, des mesures efficaces 
seraient alors prises pour garantir le succès des travaux à entre- 
prendre. 
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Ainsi, dès à présent, affecter sur le budget de l’exercice de 
■ 855 un crédit de 3o,ooo francs, qui permette à MM. Bertbol et 
Detiein de créer à Huninguc un vaste établissement de féconda- 
tion et d'éclosion; inviter M. Coste à parcourir, dans son prochain 
voyage, une partie importante du littoral de la Méditerranée, et 
à étudier, en Italie, ce qui se fait à Comacchio, telles sont, Mon- 
sieur le Ministre, les propositions que j'ai l’honneur de vous sou- 
mettre. Si vous voulez, bien les approuver, je vous prierai de re- 
vêtir de votre signature le présent rapport . 

Agréez , etc. 

Signé Heurtier. 

M. le comte de Persigny, alors ministre de l'intérieur, 
ayant donné son approbation aux conclusions du rapport 
de M. le conseiller d’Etat, directeur général de l’agricul- 
ture et du commerce , la mission dont ce rapport dé- 
termine le but me fut confiée. Les documents que j’ai 
recueillis en la remplissant seront la preuve que l'indus- 
trie humaine, guidée par l’expérience des siècles et les 
nouvelles découvertes de la science, pourra organiser, 
sur tous les rivages, de véritables appareils d’exploita- 
tion de la mer, où les fruits de cet inépuisable domaine, 
attirés, mûris et multipliés par ses soins, seront récoltés 
avec autant de profit et moins de labeur que ceux de 
la terre. Les étangs salés du midi de la France, le bas- 
sin d’Arcachon, les réservoirs de Marennes, les côtes de 
la Bretagne, etc., etc., deviendront facilement le théâtre 
des premières tentatives de ce genre , si M. le ministre 
de la marine prête son concours à cette grande entre- 
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prise; car, ici, bien plus encore qu'à l'égard de l’exploi- 
tation des eaux douces, c’est à l’Etal qu’appartient l’ini- 
tiative et le droit de règlement, le domaine des mers 
étant une propriété sociale. 

Mais, pour que la récolte ne soit point détruite avant 
sa maturité, et quelle puisse, par le progrès de son 
développement, devenir l’une des sources les plus 
abondantes, de l’alimentation publique, il faut que l ad- 
ministration interdise, sous les peines les plus sévères , 
autant que celte interdiction sera compatible avec les 
besoins de la consommation, le colportage et la vente 
de certaines espèces comestibles, non-seulement pendant 
la saison de leur reproduction, mais encore pendant 
leur jeune âge. L’application de cette mesure à l'exploi- 
tation des bancs naturels d'huîtres a déjà, grâce à la vi- 
gilance de l'administration de la marine, donné des 
résultats tellement satisfaisants, qu’il ne saurait y avoir 
de doute sur l'importance de ceux que promet son ex- 
tension à tous les animaux aquatiques qui servent à la 
nourriture de l'homme. 

Cependant cette mesure serait insuffisante, et le but 
ne serait qu’incomplétemenl atteint, si, après avoir 
réprimé le colportage et la vente d’une marchandise 
prohibée, on laissait subsister les pratiques désastreuses 
à l’aide desquelles, pour se procurer les généra- 
tions adultes, on fait périr les générations naissantes : 
je veux parler, M. le ministre, de ces instruments de 
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dévastation qui, au mépris dus plus formelles prescrip- 
tions de la loi , portent encore le trouble dans tous lés 
lieux où les animaux marins trouvaient un abri pour 
déposer leur frai, et où une aveugle industrie ne leur 
laisse plus maintenant ni le temps de grandir ni les 
moyens de se multiplier. J'ai vu , comme je l’ai déjà dit 
ailleurs, ces immenses filets traînants, tirés par deux 
tartanes accouplées, labourer le golfe de Foz, déraciner 
et engoulfrer dans leur vaste poche les plantes marines 
auxquelles sont attachés les œufs des especes comestibles, 
et broyer, sous la pression de leurs étroites mailles, tous 
les jeunes poissons, tous les jeunes crustacés, auxquels 
ces plantes servaient de refuge. C’est un spectacle pro- 
fondément triste que celui de voir cette œuvre de des- 
truction consommée par les bras mêmes de ceux dont 
elle prépare la ruine. Le Gouvernement ne saurait donc 
tolérer plus longtemps un abus qui, s'il se prolongeait, 
(inirail par tarir la source de toute production. Je prends 
la liberté d’appeler sa sollicitude sur cette grave question. 
Ce n’est qua une assez grande distance de la côte que 
de pareilles pratiques peuvent être permises; sur tous 
nos rivages, elles sont désastreuses. 

Telles sont, M. le ministre, les considérations dans 
lesquelles j’ai cru utile d’entrer avant de vous faire con- 
naître le résultat de mes investigations sur les industries 
de Comacchio, du Fusaro, de Marennes et de la baie 
de l’Aiguillon. C’est avec le concours de M. Gerbe, mon 


Xltlll 


INTRODUCTION. 


pré para tour au Collège de France, que j'ai recueilli la 
plupart des renseignements qui se rattachent à ces in- 
dustries; je me fais un devoir de le rappeler ici. 

Paris, ce 1 " janvier i 855. 

COSTE, 

Membre de l'Institut. 


Digitized by Google 


NOTE ADDITIONNELLE. 


Ce* travail était déjà imprimé, Monsieur le Ministre, lorsque 
j’ai reçu le tableau des expéditions faites par l’établissement d’Hu- 
ningue pendant le mois de janvier i855. Je me hâte d’intercaler 
ici ce tableau, afin démontrer, par l’éclatant succès de cette grande 
opération, qu’il ne s'agit plus d’une expérience de laboratoire, 
mais d'une véritable entreprise d’économie publique. Près de six 
cent mille embryons vivants de saumon du Rhin, de grande 
truite des lacs de la Suisse, d’ombre -chevalier, de truite com- 
mune, ont été distribués en quelques jours dans toutes les parties 
de la France, et sont arrivés aux plus lointaines destinations avec 
une mortalité tellement insignifiante, qu’il n’y a pas lieu d’en 
tenir compte. Le Collège de France a reçu jusqu’à cent vingt mille 
embryons de saumon dans une seule caisse, sans que la perte se 
soit élevée au-dessus de cinq cents. La graine animale peut donc 
être transportée partout où l’on veut, comme du froment. 

Après un pareil résultat, il ne saurait plus y avoir de doute sur 
la possibilité d’opérer immédiatement le repeuplement des fleuves. 
L’Etat n’aura pas même besoin d’intervenir dans cette grande en- 
treprise, pour la réalisation de laquelle les plus généreuses pro- 
positions nous sont laites. M. le duc de Noailles offre les eaux du 
parc de Maintenon ; M. le marquis de Vibraye celles du parc du 
château de Chcverny; M. Caron, de Beauvais, l’établissement 



départemental qu’il organise au bord de l’Oise; et, si vous agréez 
ces propositions, Monsieur le Ministre, les produits de l’établisse- 
ment d'Iluningue se répandront bientôt dans les eaux de la Seine 
et de la Loire. 

En mettant sous vos yeux, Monsieur le Ministre, le tableau des 
expéditions faites par l’établissement d’Iluningue pendant le mois 
de janvier 1 855, je ne puis me dispenser de vous nommer les 
personnes qui ont concouru à nous procurer une si abondante 
récolte. C’est aux soins intelligents de M. (Baser, maître pêcheur 
à Bâle, de M. Hummel, conducteur des ponts et chaussées, de 
M. Chabot, régisseur de l’étahlissement, que M. Detzem doit 
d’avoir pu conduire à bonne lin la dillicilr entreprise dont il 
porte seul, depuis plusieurs années, tout le poids, avec un dé- 
vouement au-dessus de tout éloge. 
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TABLEAU DES EXPÉDITIONS FAITES DANS LES DÉPARTEMENTS ET A L’ÉTRANGER, 

PENDANT US PREMIERS JOURS DD MOIS DE JANVIER IRS5, 

PAR L’ÉTABLISSEMENT DE PISCICULTURE D'HUNINGUE. 



OBSERVATIONS. 


NOMS DES DESTINATAIRES. 

NOMBRE D’Œl' l'S ENVOYÉS 
n DKMURaTioit nu urAcu 

Saumon Truite 1 Truite I Ombre- 

du Rhin, ordinaire. | dm lacs. 1 chevalier. 

Collège de France, pour l'empoissonnement do» rivières du bois de Boulogne, 
et pour blrr’ distribué* ou nom de l'étahlisirnicitt d'Iluningue. 





230,500 

60,000 

15.000 

12.000 

Abry , maire ifOton ( Itère) 

500 

t 

p 

a 

Bacioerhi (Princesse). lu Vivier (Seine-ct-Mame j- 

Barbier, À Lai al 

3.000 

3.000 

a 

a 

5,000 

Batbip, Dotnirc Lnuor.ure, a Seisaan, pris» Auch | Leni 

1,000 

1.000 



hert, médecin , à Saint-André (Isère) 

500 

r 



Hcrtliam, directeur de la ferme-école de l'Isère 

500 

a 



Hlaucliet ( Léonce] . à Rire» l libre. J 

5.000 

a 

» 


Blanche i | Victor), à Rivet ( libre). 

1,000 




Bu u fTicr, n*aire d'Allevart (Isèrel 

1,000 

0 



Caron (Chariot), directeur d* l'établissement départemental de pisciculture de 





1 Oise. A Rcauvai* 

70,000 

10,000 

500 

1.000 

Gaumont (Vicomte de), A Caen (Calvados) 

1,000 

100 

30 

50 

Cbaramaule, à Montpellier | Hérault] 

2,000 


r 

a 

CbasteJ. notaire, A Vieui-Montrcuil (Ardennes].. . 

1,000 


t 

a 

Clavel , maire de Villeneuve (Isère] . 

500 


t 

a 

Danl liera | Édouard), à Ci son (Eure) . 

1.000 


, 

, 

Delacroix et Labié, A Conviant! ne (Algérie) 

1,000 


1.000 

t 

Dcoteui.A Chelles (Seine-et-Manie) 

3,l>00 


1.000 

a 

De val, ingénieur A Évreui 

2.000 


a 

, 

Dropici , A Liai bal le 

Ecole de G ri y non (Seme*t-Oise ) 

2.000 


a 

a 

2.000 


a 

, 

Falloi» (De), A SommvsliL'u (Meuse) 

5,000 


a 

a 

Gauthier, A Roussi lion ( Isère) 

500 


0 

, 

Gillot, ouclkileau de l'Etang. pré» Nontron (Dordoynej 

300 

300 

a 

200 

Giraud, maire de Pont-CIsarrn j l»* v rc] 

1,000 


a 

, 

llamset, A Saint-Maurice [Itère; 

500 


a 

a 

•lourd ter (Auguste) . A Yemillct (Seine-et-Oitc) 

1,000 

200 

100 

loo 

Juurdon . conteillar général dans le département de 1 Isère .... 

500 


a 


Jouijuet, à Sassenage (Itère) 

1.000 


, 


Légalité, secrétaire du coin ire agricole de Neulclialrau [Vosges) 

2.000 


a 


Lcneveu , adjoint A Survie [Drue) 

100 

100 

0 


Le», notaire, à Bile 

3,000 

* 

a 


Liénard. propriétaire, à Ktrcpagnv (Eure) 

5.000 

a 

a 

. 

Lninmeau , rue Ycotadour. A Varia 

2.000 

ë 

a 


Martin (du Nord), rue de Clicliv, A l'aris. . 

1,200 

500 

a 

50 

Major fil», médecin A Genève, 

3.000 


a 

a 

Montagu (M"*de), au château d'Osmuril (Oriie). 

6,000 


200 

100 

Mortemari (Dc| , au château de Saint-Varri» 

3,000 

1,200 

a 

a 

Mortclier (De] . A Rvuage (Isère] ......* 

1,000 


a 

M 

Noaille» (Duc de] . au eliâleou de Maintenu* (Eure-el-Lmr) 

30,000 


500 

100 

Nouches > De). A Pari» 

2,000 

ë 

» 


Péricr (Camille) , au château de Vitille 1 Isère) 

1,000 

» 


a 

Perrieus, conseiller général (Isère) 

500 

* 

a 


Petit-Hugo cnin A Nrmouri (Seioc-ct-Marue) 

Point, A Veuvey (Isère) 

2,000 

« 

0 


1,000 

a 

a 

a 

Poucbet, professeur de roologie, A Rouen (Seine- Inférieure] 

i o.oou 

r 

101 

100 

Préfet (M le | de la Loière, pour M. Valentin, vétérinaire, A SainU'.bely-d Apocbes 





ILoière) 

2.000 

1 .(MK) 

* 

5D0 

Préfet (M. le) de la Nièvre 

5,000 

• 

a 

a 

Ratipp (Albert), A llaulme (Seine-Inférieure) 

5.000 

1.000 

a 

a 

2.000 

* 

a 

j 

Riraud, inaire à Koquehrune (Var) 

1 ,000 

» 

0 

a 

Rivière»- Maussy (De) , (Eure-et-Loir; 

5,000 

a 

a 

a 

Rosambo | De) , i Pan». ... . 

5.000 

» 


.* 

Société de l’iscicnltar» dt Cbartre» 

2,000 

a 

a 

a 

Sous-Préfet (M. Ib) <1# la Tour-du-Pin (l»ère) 

3,000 

a 

a 

a 

lcrrot. maire A Ponben-Rojim ( labre]. 

1,000 

e 

a 

a 

Tocqueville (Baron de] . A Beaugy (One). 

5.000 

200 

100 

3.200 

Vachnn, A Grenoble ( Isère | 

1.000 


a 

a 

Vallut (Dr), rue de Saints- Père* A Pan» 

1.000 


a 

a 

VamU (De) , rue Drouot A Ptris 

3.000 


a 

M " 

J Vibraye (Marquis de), au cbAteau de Cbeierny , prb» Blaii (Loir-et-Cher) 

20.000 

B 

*' r 

- 

Y il lard , ancien ni taire, A CbAtons-»ur-SaiVne 

1,000 


a 

» 




a 


An Gouvernement de Wurtemberg 

' w ''y - 

5.000 

a 

* 

* 
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INDI STRIE 


DE 


LA LAGUNE DE COMACCHIO. 


i. 

APERÇU GÉNÉRAL. 


Lorw|u’on a parcouru la terre riante, fertile et peuplée, «le 
la Lombardie, et qu’on arrive à Ferrare, il suffit de quelques 
heures de marche, dans la direction de {'Adriatique, pour se 
trouver tout à coup au cœur d’une campagne plate , sablon- 
neuse, désolée, ou régnent le silence et la misère. Les rares 
habitants de celte plaine déserte ont si peu de communications 
avec les contrées environnantes, que, pour se. rendre aux 
confins de leur territoire, il n’y a pas même une seule voiture 
publique, quoique le chemin qui le traverse soit l’unique 
voie de la colonie industrielle la plus curieuse, mais la moins 
connue peut-être de toutes celles qui existent à la surlace du 
globe : je veux parler de cette population intéressante de 
Comacrhio, qui, dans les temps anciens, au moment sans 
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doute où les barbares chassaient devant eux les peuples civi- 
lisés, vint, comme les fondateurs de Venise, se réfugier au 
sein de l'immense marécage que, depuis des siècles, elle est 
occupée à transformer en un véritable instrument d’exploi- 
tation de la mer, et où son ingénieuse industrie attire le jeune 
poisson éclos dans l'Adriatique, et le récolte, quand il est 
adulte, par des procédés aussi rationnels que ceux des agri- 
culteurs pour ensemencer la terre et en cueillir les fruits. 

Moins favorisée que Venise, sa voisine, et ne pouvant, à 
cause de l'infériorité de sa position, aspirer comme elle à la 
souveraineté commerciale, ni aux bénéfices des conquêtes, 
elle appliqua son génie à combiner un admirable système de 
digues formées avec la fange de ses lacs, affermies avec les 
débris des coquillages qui en habitent les eaux, coupées par 
de nombreuses écluses, reliées à des canaux bien ménagés 
qui, en donnant accès aux Ilots de l'Adriatique et à ceux des 
rivières qui bordent deux des côtés de la lagune, permettent 
d’opérer à volonté, sur celte lagune tout entière ou sur 
chacun de ses compartiments, avec autant de facilité que s’il 
s'agissait d'un simple appareil de laboratoire : travail gigan- 
tesque, mais, jusqu'ici, sans gloire, modestement accompli par 
des hommes simples, résignés à la rude discipline du vais- 
seau, à la vie monotone et sobre de la caserne, au sacrifice de 
leur sommeil pendant ces nuits orageuses où la tempête tour- 
mente la lagune et en soulève les Ilots; satisfaits, pour prix 
de tant de labeur, d'un modique salaire et de la part de poisson 
qu'une administration paternelle leur distribue chaque jour. 

La médiocrité de leur condition ne les porte jamais à cher- 
cher ailleurs une existence plus lucrative, ni à y contracter des 
alliances. Ils naissent et meurent dans le lieu qui les a vus 
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naître, prenant pour un exil temporaire tout ce qui les éloigne 
du clocher natal ou de la bourgade hospitalière. Mais les 
devoirs de l’hospitalité ne s'étendent pas, chez, eux. jusqu’à 
une facile concession du droit de cité. Les nouveaux venus, 
qui aspirent à la faveur de s'incorporer à la colonie, doivent 
justifier d’un riche patrimoine et d'un séjour non interrompu 
de plusieurs années, et encore sont-ils toujours considérés 
comme des étrangers. De longues générations sulhsent à peine 
pour consacrer leur adoption; car leur intronisation est un 
empiétement sur un privilège héréditaire, le droit au travail, 
que la féodalité légua aux habitants comme une transforma- 
tion de la qlèhe. 

Il y a cependant , à l’heure qu’il est, udc exception à cette 
règle ordinairement inflexible. Mais il n’a fallu rien moins que 
des services rendus à la communauté pour apaiser les suscep- 
tibilités d’une répugnance instinctive. 

La famille qui a eu les honneurs de ce rare privilège est 
originaire de Marseille. Son chef, Claude Girard de Bayou, 
vint à Comacchio en 1810, chargé par Napoléon d’y réorga- 
niser des salines qui , sur l’injonction de la République de 
Venise et d’après les termes d’une transaction conservée dans 
les archives de la maison d’Lste ', avaient été détruites vers 
la lin du xtv r siècle, et que le duc Alphonse, l’implacable 
ennemi du Tasse , n’eût pas manqué de rétablir au commence- 
ment du xvi', si, dans l'intérêt de celles de Cervia, le pape 
Adrien VI ne l’eut contraint de renoncer à ses desseins, et de 

1 En i4o5, le marquis Nicnlo d'Este souscrivit à une convention formulée en ces 
termes : • Quod de c.Ttcro in dicto Comacli. vol in aiio locodicti domini inarehioni* 

• non possint componi, nec denuo firri, nec elevari . aut refici. vel aliqua* sali rue. vel 

• levari aliqtiod sa). • Ronaveri, De lia citta di Comacchio, p. 3g. 
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signer l'engagement de ne jamais rien entreprendre sur aucune 
autre partie de son territoire 1 . Letablissement que fonda 
Claude Girard de Bayon était déjà, dès i 8 i 3 , en mesure de 
fournir, comme aujourd'hui, vingt millions de kilogrammes 
d'un sel aussi blanc, aussi grené, aussi consistant, que ceux 
du midi de la France, malgré la différence des climats. Sans 
les événements politiques de 181/1, cet établissement aurait 
pris de bien plus grandes proportions; mais, tel qu'il est, ses 
produits suffisent à la consommation des Etats pontificaux, à 
celle dune partie de Venise, au duché de Modcne, qui, en 
vertu dune convention à perpétuité conclue entre les deux 
gouvernements , y fait ses provisions. 

La création de cette nouvelle industrie est devenue, pour la 
colonie, dont les habitants, à l'exception des membres de 
quelques familles aisées, vivent tous du travail de leurs mains , 
une ressource de plus qui concourt à l'amélioration de leur 
sort. M. Édouard Cusatelli, directeur actuel de la fabrique 
et membre de la famille adoptive, perfectionne les procédés 
tout en conservant les traditions de son aïeul , et , par ses 
bons offices, n'a pas peu contribué à serrer les liens qui 
unissent désormais sa maison à la population dont il sert les 
intérêts. 

Les habitants dcComacchio, ceux, du moins, qui sont oc- 
cupés de la pèche et des industries qui s’y rattachent, n'ont pas. 
après le vin , la polenta et quelques fruits, d'autre nourriture 
que le poisson de la lagune, et surtout que l’anguille, dont ils 
font un grand commerce. Cependant ce genre d'alimentation, 

1 En i5i4 et i5aa, Ig duc Alphonse s'engagea a nYtablir aucune saline: «In 
• rivitale , comitatu . sivc vaile Comacli , aut alio loco in territorio , aut dominio. • 
Honaveri, Up. cil., page 3g. 
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loin de nuire à la santc publique, l'entretient, au contraire, 
dans l'état le plus florissant. Les individus soumis à la perma- 
nente influence de ce régime sont robustes, et poussent aussi 
loin leur carrière que ceux des contrées où l’on ne mange que 
de la viande. Leur stature élevée, l’ampleur de leur poitrine, la 
muscularité de leurs membres, la souplesse de leur corps , leur 
regard vif, leur teint animé, leurs cheveux noire et épais, an- 
noncent une vigueur dont on ne voit pas de plus frappants 
exemples dans tout le reste de l'Italie. 

On remarque aussi de belles natures de femmes au profil 
grec, à la taille élancée, à la chevelure abondante, aux formes 
correctes, finement accusées, et dont les admirables pro- 
portions ne subissent jamais les disgrâces de l'obésité. Ce 
sont des mères fécondes qui , après avoir payé leur tribut â 
la race dont elles conservent l'intégrité, arrivent souvent 
jusqu'à la décrépitude sans qu'aucune infirmité vienne con- 
damner à l'inaction leur verte vieillesse. 

Exclusivement vouées à l'éducation de leur famille et au 
soin du ménage, elles ne sont point admises à quitter le foyer 
domestique pour prendre part aux travaux d'exploitation de 
la lagune, ni même à y visiter leurs pères, leurs maris, leurs 
frères, leurs enfants, qui y vivent en commun dans les nom- 
breuses casernes de ce singulier phalanstère. Les sévères pres- 
criptions d'un règlement dont la volonté souveraine du gou- 
verneur peut seule, dans les occasions graves, tempérer la ri- 
gueur, leur interdisent d'avoir avec eux aucun commerce, si ce 
n'est aux jours de permission, quand, à tour de rôle, les hommes 
sont autorisés à rentrer à la ville, où elles restent solitaires. 
Mais, à ce retour périodique au sein de la famille, ne tarde 
pas à succéder une nouvelle absence; car, pour que d’autres 
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puissent jouir du meme privilège, il faut que ceux qui en 
ont déjà goûté les douceurs viennent bientôt au poste pour 
y reprendre le service. 

Comme les femmes de l'Orient, elles ne sortent jamais sans 
être enveloppées d'un voile qui couvre leur front, encadre 
leur ligure régulière, et donne un charme de plus à l’expres- 
sion pleine de mélancolie dont leur douce physionomie est 
empreinte. Les couleurs vives leur plaisent; leur chaussure, 
garnie d’un fond de bois, semble, comme le béret grec et le 
bonnet à long flocon dont les hommes sont coiffés, le dernier 
vestige du costume de ces colonies pélasges qui, sous la domi- 
nation romaine, peuplèrent le littoral de l'Adriatique. 

Ces obscurs pêcheurs seraient-ils les descendants de l'une 
de ces colonies célèbres? 

Cette pensée se présente naturellement à l'esprit, non-seu- 
lement lorsqu’on a égard au caractère physique de la race , 
mais surtout quand ou se rappelle que non loin de là, près 
de l'embouchure la (dus méridionale du Pô, au voisinage de 
Ravenne, une cité grecque, du nom de Spina, llorissait jadis 
dans ces parages ’. 

Il n’y aurait donc rien détonnant que les habitants de cette 
ville, à laquelle ou donne Diomède pour fondateur, et dont le 
reflux de l'Adriatique découvre quelquefois les ruines, fussent 
venus , par suite d’une invasion des barbares ou par un excès 
de population, se réfugier sur file de Comacchio, comme 
ceux d’Aquiléc sur celle de Rialto où ils assirent Venise. 
Mais ce n’est là qu’une conjecture probable, en faveur de 
laquelle on ne peut invoquer encore le témoignage d'aucune 
médaille, d’aucune inscription, d’aucun monument histo- 
: Pline. Hùt. Mnndi, liv. III, rhap. xn. 
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rique. C'est un curieux problème qui mérite l'attention des 
antiquaires. 

Le plus ancien document sur celte question est celui qu'on 
trouve consigné dans la grande collection des actes des con- 
ciles, publiée par Labbe. Un y voit qu’au commencement 
du vi* siècle, sous le pontificat de Simmaco, un évêque de 
Comacchio, du nom de Pacaziano, a souscrit au ut* et au 
tv* concile romain. Or, si, à cette époque, il y avait déjà un 
siège épiscopal à Comacchio, il est probable que sa création 
devait remonter à des temps plus reculés; car alors l’Eglise, 
dans le but d'asseoir son action civile sur les contrées où la 
loi romaine avait régné, mettait sa politique à n'instituer scs 
prélats que dans les villes anciennes , afin d'y efTacer jusqu'aux 
dernières traces de la civilisation mourante dont elle recueil- 
lait l’héritage. Pacaziano avait donc eu des prédécesseurs, et, 
en se plaçant à ce point de vue, l'antiquité de la ville de 
Comacchio serait mise hors de toute contestation, si une ins- 
cription latine, gravée à l'entrée d’une cathédrale, dont il ne 
reste plus aujourd'hui de vestiges, ne semblait, au premier 
abord, prendre la forme d’une objection. On y lisait, en elfet, 
que le fondateur de celte basilique, construite au commen- 
cement du viii* siècle , en fut le premier pasteur, sous le 
nom de Vincent. • Tempore domini Fwlicis ter beatissimi archiep. 
■ sanctie Ecclesiit Raceenalium , farente Deo.fecit Vincentius pri- 
« mus episcopus calhedralis ecclesiit sancti Cassiani Cymacli cum 
« primum œdi/icium posuil. Indictionc sexta sf sfccliciler. • Mais 
il est évident , quand on va au fond de la pensée de cette 
inscription, qu’elle exprime, de la manière la plus formelle, 
que c’est de la cathédrale, attendu qu'il en fut le fondateur, et 
non de la ville, que Vincent fut le premier évêque. 11 n’y a 
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donc, eu réalité, aucune contradiction entre son vrai sens et le 
fait de l’existence antérieure d’autres pasteurs. 

Si je m'attache avec une certaine insistance à mettre en 
relief l’antiquité de la ville de Comacchio , ce n’est pas pour 
répondre à une simple question de curiosité : une entreprise 
plus sérieuse me préoccupe. Je veux démontrer qu’une colonie 
tout entière, réfugiée dans une île solitaire qu'une immense 
lagune isole de toutes les contrées voisines; réduite, pour 
vivre, à exploiter les eaux comme les autres exploitent leurs 
champs ; soumise à un régime alimentaire toujours identique, 
et à un régime presque exclusivement formé de trois espèces 
de poissons, le muge, l’anguille, I’acquadelle , a pu traverser 
une longue série de siècles en conservant le type de sa race 
dans un état aussi florissant que les populations des plus 
riches territoires. 

Ce mémorable exemple des bienfaits d’un pareil régime 
semble être resté là en réserve dans ce coin obscur du globe , 
comme pour faire éclater aux yeux de tous, quand il en serait 
temps, la preuve des services que les gouvernements peuvent 
rendre à l’hygiène publique ert favorisant la multiplication 
d'un aliment qui n’entre presque pliis pour l ieu dans la nour- 
riture des peuples. 11 leur enseigne dans quelle voie, et par 
quels moyens, leur intervention peut contribuer à créer des 
ressources proportionnées aux besoins que suscite l’accrois- 
sement des populations , ou à relever les races défaillantes. 

Sans doute, même à Comacchio, ce mode d'alimentation 
n’opère pas seul cette merveille. Un air salubre, renouvelé 
sans cesse par les vents qui soufflent dans ces parages, vivifié 
par son contact perpétuel avec des eaux salées que le flux 
et Je rellux de l’Adriatique épurent en les agitant, fortifie les 
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organismes; mais son influence salutaire s’exercerait en vain , 
si la digestion ne faisait pénétrer dans ces mêmes organismes 
tous les éléments capables de suffire à la plus active nu- 
trition. 

C’est à cette double source que la ville de Comacchio puise 
les conditions de sa prospérité physique et de l'état sanitaire 
de ses habitants. Les fièvres intermittentes, à l’invasion des- 
quelles sont, en général, vouées les populations qui vivent au 
sein des marécages, n’y sont pas fréquentes, et, d’après le 
témoignage de bonaveri , qui y exerça longtemps la médecine 
au commencement du dernier siècle, le scorbut lui-même ne 
s’y montre que par exception. Aussi, lorsqu’il se rencontre 
dans les pays environnants quelques jeunes gens d une cons- 
titution débile ou menacés de consomption, les cnvoie-t-on 
se rétablir dans ces marécages, en leur faisant partager la 
table et les travaux des pêcheurs. 

Quand des épidémies se développent, leur cause tient à 
des émanations putrides accidentelles, qui ne se produiraient 
jamais, si l'on creusait assez profondément les canaux de com- 
munication avec l’Adriatique pour pouvoir, au temps des 
grandes chaleurs ou des fortes gelées, inonder largement la 
lagune , et prévenir ainsi la mortalité du poisson , comme 
j’aurai soin de l'expliquer en faisant connaître les motifs de 
ces désastres. Mais ces rares malheurs n’infirment en rien l’ef- 
ficacité de ce régime, qui est démontrée par la plus éclatante 
de toutes les expériences, et par une expérience unique dans 
l’hislôire du monde civilisé. 

On objectera peut-être qu’en prenant des mesures pour 
multiplier le poisson et le faire entrer en grande proportion 
dans l’alimentation des peuples, au lieu de subvenir aux be- 
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soins suscités par l’accroissement de* populations, on ne réus- 
sira qu'à aggraver ces besoins, à cause de la prétendue puis- 
sance prolifique que l’usage continu de cet aliment développe. 
Et , pour en donner la preuve , on ne manquera pas de citer l’é- 
ternel exemple des populations maritimes, que la crédulité 
publique investit de ce redoutable privilège. 

Ce préjugé, introduit par Hippocrate, accueilli par Montes- 
quieu et propagé sans examen par tous ceux qui ont écrit 
sur cette matière, avait conduit l'immortel auteur de Y Esprit 
des lois à se demander si les règles monastiques, qui im- 
posent à des religieux voués au célibat le poisson pour nour- 
riture, ne seraient pas contraires aux vues mêmes du législa- 
teur, dont les prescriptions inopportunes, au lieu d’être une 
cause d'apaisement , condamneraient leurs innocentes vic- 
times au supplice de la pénitence 1 . L'autorité d'un si grand 
nom, la confiance absolue qu'une telle opinion a partout ren- 
contrée, ne permettent pas de laisser échapper l’occasion de 
demander à des observations précises jusqu'à quel point celte 
opinion concorde avec les dounées de l’expérience, et si elle 
ne serait pas tout simplement l’écho d'un préjugé vulgaire. 
J’aborderai donc librement ce sujet, comme c'est le droit de 
la physiologie. . 

Sans me préoccuper des causes générales, diverses-, mal 

1 Dans ports do mer, où 1rs hommes s'exposent à mille dangers , et vont mourir 
ou vivre dans des climats reculés, il y a moins d'hommes que de femmes. Cepen- 
dant on y voit plus d'enfants qu ailleurs : cela vient de la facilité de la subsistance. 
Peut-être même que les parties huileuses du poisson sont plus propres à fournir celte 
matière qui *ert à la génération. Ce serait une des causes de ce nombre iufini de peu 
pies qui psI au Japon et à la Chine, où Ton ne vit presque que «le poisson : si cela 
«dait. certaines règles monusüques, qui obligent de vivre de poisson , seraient contraires 
â l'esprit du législateur même. ^Montesquieu, Esprit des Lots, chap. XJU. livre xxin.} 
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définies, qui concourent à l’accroissement de la population, et 
parmi lesquelles la volonté de l'homme prend une part qui 
déjoue tous les calculs, il me sufTira, pour répondre à l'objec- 
tion dont je viens de parler, d'ouvrir les registres de l'état civil 
de Comaccliio. J’y vois d'abord que, au commencement du 
x VIII* siècle , le nombre des habitants s'élevait à 5,ooo, chiffre 
invariable alors aux yeux de ceux-là mêmes qui, comme Bona- 
veri, croyaient le plus fermement à l'excessive fécondité de la 
colonie. Je cite textuellement , afin qu'on puisse juger de la 
légèreté avec laquelle celle question a toujours été envisagée : 
< La citta di Comaccliio non conta piu di cinquc mila anime , 
» essendo invariabile per altro il tenorc délia popolazione seb- 

* benc col rillclterc alla fecondita delle donc, et alla facilita, 
« cun coi ogni uno si congiunge in malrimonio fosse regio- 

* navale, che ilpopolo avesse à reuscire assai piu numeroso 1 . « 

Depuis le moment où Bonaveri écrivait ces lignes jusqu'en 
i833, c’est-à-dire dans l'espace de cent trente ans environ, 
cette population ne s’est accrue que de 4 oo âmes; mais, à 
partir de 1 834, elle prit un tel essor, qu’en ces vingt dernières 
années elle a éprouvé une augmentation de i,3/|5 habitants, 
ce qui a porté son chiffre de â,4oo à 6 , 661 . Cependant , 
malgré cet élan inaccoutumé et soutenu, le nombre des nais- 
sances n'y est point encore arrivé au niveau de celui des con- 
trées de l'Italie où on ne mange que de la viande, ainsi que 
j'aurai le soin de le montrer, après avoir fait connaître le relevé 
officiel de la période exceptionnelle dont je viens de parler. 

1 Bonateri. Op. eit., page ao. 
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I ABU AO det naissances, du drcts et de s doublet Romance* de la t ille de Conacckio , 
depuis 183b jusqu'en décembre 1853. 


stnia. 

XAIAMHOC». 

itéi-àa. 

DOrBUL* 

t>irrr.ni:*c.r. 
en plus 
de» 

naissance». 

1831 

204 

110 

, 

88 

1 835 

203 

188 

8 

15 

1830 

211 

115 

2 

06 

1837 

223 

143 

4 

80 

1838 

104 

203 
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1 839 .. . . 

220 

177 
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13 

1840 

201 

178 

2 

23 

1841 

210 

137 

4 

70 

1842 

222 

106 

0 

56 

1843 

212 

180 

4 

26 

1844 

240 

140 

10 

100 | 

1845 ,, 

225 

130 

4 

05 

1840 

2IG 

153 

* 

G3 1 

1847 

252 
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4 

02 • 

1848 

210 

isd 

• 

36 ' 

1840 

270 

176 

4 

103 

1850 

245 

143 

# 

102 

1851 

252 

108 

4 

84 

1852. . 

286 

202 

10 

84 

1853 

218 

130 

2 

79 

Total de» différence» en plu» de» ntnuncc- . ... 

1.343 

OAACMTATKM». 

ta populaOon totale de U ville de Cnmaccltio, aui 3.375 homme». 
30 novembre 1833, était de 6,661 âme», doot 3,280 femme». 

Total 6,061 



En prenant la moyenne des chiffres contenus dans ce ta- 
bleau, on trouve quelle s’est élevée, pendant la période dont 
il est l’expression, à 227 par an, ce qui donne une naissance 
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pour 2g habitants, et, par conséquent, la preuve directe de 
l’infériorité de la ville de Comacchio sur les provinces de l'in- 
térieur des terres; car, en Lombardie, pays limitrophe, les 
naissances sont de 1 sur a 6,06, et, dans le reste de l'Italie, 
de 1 sur 27 Les faits sont donc ici en opposition formelle 
avec l'opinion de Montesquieu. Ils démontrent que le mouve- 
ment ascensionnel de la population a moins tenu, pendant 
cette période de 20 ans, à l'augmentation des naissances qu'à 
la réduction de la mortalité, dont la proportion n'a été que de 
1 sur 4o. 

Comme toutes les contrées où la crédulité publique nourrit 
quelque vieux préjugé, la lagune de Comacchio a aussi sa 
légende, et, par conséquent, son île de la fécondité, restée 
célèbre par l'aventure dont on raconte qu'elle fut le théâtre. 
Un gentilhomme de Ferrare, le marquis de Villa Guaruno, 
ayant cédé au conseil d'aller s'établir, pendant quelque temps, 
avec son épouse qui avait, jusque-là, été stérile, sur celte île 
privilégiée où, dit-on, les femmes deviennent si facilement 
enceintes, y obtint un héritier qui, par ses exploits, fut l'hon- 
neur de sa race, et donna son nom au lieu de sa naissance, 
comme l'assure Biagio Albertini, dans son oraison funèbre du 
vaillant capitaine 1 . Mais, en prenant la légende pour une réa- 
lité, il n'y aurait rien, dans ce fait, qui impliquât l'existence 
dune vertu prolifique de l’alimentation par le poissou , car 
l’influence du milieu ambiant sur l'ensemble de l’organisme a 
pu, en rétablissant l'harmonie de toutes les fonctions, éveiller 
celle qui n'avait point encore été mise enjeu, sans qu’on soit 
obligé d’en attribuer pour cela le résultat à une action spéci- 

1 ttatutico d'Itaha. 

3 Sancaiwiani, Scan: if Cinetliane Sc., l g. page 20 , et Bonavcri, Op. cil,, page 1 44. 
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fique. Toutes les femmes sont faites pour être fécondes ; celles 
qui sont stériles ne se trouvent pas dans l'état normal; et il 
ne serait pas rationnel de dire d une cause générale qui guérit 
une maladie, il- ne serait pas rationnel de dire qu’elle exagère 
la fécondité. 

Ce n’est point par des preuves directes ou par des calculs 
statistiques réguliers qu’on a été conduit à admettre que les 
populations ichthyophages étaient plus fécondes que les 
autres, et qu’elles devaient cette fécondité à l’action spécifique 
de leur mode d’alimentation sur la fonction génératrice. On a 
déduit celte conséquence du simple soupçon que la chair du 
poisson posséderait des propriétés aphrodisiaques, comme si 
l’orgasme sexuel dans la race humaine, et surtout dans la race 
humaine civilisée, était, comme chez les femelles des animaux, 
le signe certain de la maturité des germes que les ovaires ren- 
ferment; comme si la maturité préalable de ces germes n’était 
pas la condition nécessaire de la conception ; comme si cette 
maturité n’était pas indépendante de l'acte sexuel; comme si 
le penchant sexuel lui-même ne survivait pas à l'âge de la sté- 
rilité naturelle, c’est-à-dire à l'âge où il ne saurait avoir aucun 
résultat pour la propagation de l’espèce. 

Mais il ne s’agit ici , en ce qui concerne Comacchio, d'aucune 
influence de la nature de celle dont je viens de parler. Si un 
air vif et salé, une nourriture substantielle, un travail modéré, 
y entretiennent la santé publique dans un état florissant, et y 
développent tous les attributs de la force, ce sont des bienfaits 
à la réalisation desquels l'alimentation par le poisson con- 
court au même titre que pourrait le faire le régime exclusif de 
la viande. 

Si donc l'instinct sexuel prenait réellement, comme on le 
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suppose, une certaine place dans la vie de cette population 
robuste, ce n'est point à une prétendue influence aphrodi- 
siaque de son régime qu’il faudrait l'attribuer, mais à une 
vigueur normale qui n'a, pour se partager, ni les inquiétudes 
des transactions commerciales, ni la concurrence de l'ambi- 
tion, ni les agitations de la politique, ni ces luttes ardentes de 
la pensée pour lesquelles se passionnent les hommes des con- 
trées que l'esprit énervant du siècle a visitées. Qu'on suppose 
une flotte sous le gouvernement absolu d'un amiral chargé de 
pourvoir à tous les besoins, avant jeté l’ancre au milieu de 
l'Océan, condamnée à y vivre du produit de sa pèche, ne com- 
muniquant avec le reste du monde que pour transborder le 
poisson dans les barques qui viennent le chercher, et l'on aura 
l’image de cette colonie, dont les établissements sont dissé- 
minés sur les lies de son lac immense, comme les vaisseaux 
d'une escadre. Placée toujours entre le ciel et l'eau, au milieu 
de l'éternel silence que trouble seul, pendant le calme, le bruit 
monotone des rames, et, pendant l'orage, le mugissement des 
Ilots, elle n'a d'autre soin et d'autre souci que ceux de lu vie 
matérielle. 

En réduisant donc les choses à leur juste valeur, et en pre- 
nant l'histoire entière de cette colonie comme point de dé- 
part, on arrive à cette conséquence: que la chair de poisson est 
une substance alimentaire aussi bienfaisante que la viande, 
dont nos préjugés nous font estimer plus haut la valeur. 
Pourquoi en serait-il autrement ? La fibre musculaire, ce riche 
composé de matière nutritive, n'y est-elle pas plus abondante 
encore? 

Il faut donc que les gouvernements, stimulés par ce mémo- 
rable exemple, ne perdent aucune occasion d’encourager les 
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entreprises |>articulièrcs qui auraient pour but de donner à la 
pisciculture fluviatile ou marine tout le développement dont 
elle est susceptible; qu'ils assurent la conservation de ses pro- 
duits par des lois protectrices sérieusement appliquées; qu'ils 
mettent un terme à ces pratiques désastreuses qui tarissent la 
source de toute production ; qu'ils prennent les mesures les 
plus sévères pour arrêter les inuins coupables qui ne crai- 
gnent pas de porter le poison dans nos cours d’eau pour, v 
taire une plus abondante moisson. 

C'est pour mettre en relief la portée sociale d une si grave 
question que j'entreprends, aujourd'hui, de faire connaître la 
curieuse organisation de la lagune de Comacchio. et de mon- 
trer comment l'industrie de ses paisibles habitants est parve- 
nue à transformer cette langue en une fabrique de substance 
alimentaire, en un véritable appareil d'exploitation delà mer. 
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II. 

DESCRIPTION DE LA LAGUNE 1 . 


La lagune de Comacchio, autrefois partie intégrante des 
domaines de la maison d'Este , incorporée à ceux de l’Eglise 
depuis 1098. époque à laquelle le pape Clément Vlll s'empara 
de Ferrare après la mort du duc Alphonse II , est située sur 
les bords de l’Adriatique, entre l'embouchure du Pô et le ter- 
ritoire de Ravrnnc, à 44 kilomètres de Ferrare. Elle forme là 
un immense marécage, de 1 4o milles de circonférence, de 1 à 
1 mètres de profondeur, qu’une simple bande de terre sépare 
de la mer, avec laquelle le port de Magnavarea lui ouvre une 
permanente communication. 

Deux rivières, le Reno et le Yolano. qui furent jadis des 
branches du Pô . mais qui naissent maintenant d’un canal 
commun situé hors de Ferrare, près de Saint-Georges, célèbre 
monastère des pères olivétains, embrassent ce vaste marécage 
dans une espèce de delta, comme le Rhône ceux de la Ca- 
margue. Elles en côtoient les rives, du sud au nord, et des- 

1 Voir la «rie et le plan ihêoriquc de la lacune. 
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rendent à la mer, où leurs embouchures formenl deux ports , 
distants l'un de l'autre de 20 kilomètres, entre lesquels se 
trouve celui de Magnavacca. 

Bordée par ces deux rivières limitrophes; donnant jadis 
accès aux Ilots de l'Adriatique par des fossés irréguliers qu'i- 
uondait le canal Magnavacca; alimentée, durant l’hiver, par- 
les eaux |duvial&s qu’y introduisent de nombreux canaux 
d'écoulement, la lagune de Comacchio offrait donc, dans les 
temps anciens, les conditions les plus favorables pour que la 
main de l'homme put facilement la convertir en un c hamp 
d'exploitation , où le mélange des eaux douces et des eaux 
salées devint la base de l'industrie. Ce fut, en effet, dans cet 
état que ses premiers habitants la rencontrèrent, quand ils vin- 
rent s’y établir. 

Parmi les îles nombreuses qui s’élèvent à la surface de ses 
eaux, il en est une, étroite et longue, un peu plus spacieuse 
que les autres, placée au cœur même de la lagune, à 2 milles 
du littoral de la mer vers le levant, à 3 milles du continent 
vers le nord , à plus de i 5 milles vers le couchant et le midi. 
C'est là que ces pêcheurs industrieux vinrent chercher un 
refuge, et fondèrent, sur un ruban de terre de 1 , a 5 o mètres 
de long, de 200 mètres de large dans sa partie moyenue qui 
est la plus renflée, une ville qui compte aujourd’hui 6,661 
habitants, et dont la forme générale fut évidemment déter- ' 
minée par celle du sol sur lequel ils rétablirent. 

Elle s'allonge donc, d'un bout à l’autre de cette île, en 
une seule rue, qui commence par un monastère et finissait 
naguère encore par une forteresse dont la révolution de 1 84H 
a fait disparaître jusqu'aux derniers vestiges. Les .maisons 
qui la composent, ordinairement à un seul étage à cause de 
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la violence des vents, sont uniformes et d'une assez, modeste 
apparence. 

Vers le milieu de sa longueur, là où le terrain sur lequel 
elle repose est un peu moins étroit qu'à ses deux extrémités, 
celte rue principale s'élargit en une place irrégulière sur la- 
quelle s'élève la cathédrale, vaisseau sans caractère, modifiée 
à plusieurs reprises selon les besoins de la population; une 
tour isolée, autrefois, sans doute, un moyen de défense ou 
un clocher, et du haut de laquelle on découvre le panorama 
de la lagune ; une grande auberge , vieux palais humide dont 
les fresques dégradées, les pavés disjoints, les portes mal 
fermées, annoncent que les étrangers ne viennent pas sou- 
vent visiter ces parages où aucune voiture publique ne les 
conduit, et d'où les dépêches elles-mêmes ne partent que 
deux fois par semaine. C’est dans ce palais que Dom Massari 
de Ferrare, alors fermier général , donna l'hospitalité à Spallau- 
7,ani, lorsque l'auteur du Voyage dans les Deux-Siciles vint à 
Comacchio pour y étudier la génération des anguilles. 

Enfin, à droite et à gauche de cette place, un certain nombre 
de maisons, alignées sur quelques rues transversales, donnent 
à la cité, qu’un fossé d’enceinte protège, la forme de la croix. 

Les descendants de cette race antique, solitaires et sans 
ambition dans l'obscure retraite où les pèches de la lagune 
sulliseut à leurs besoins, y sont restés, jusqu'à ces derniers 
temps , sans établir de communication directe avec les con- 
trées environnantes. Leurs barques furent toujours leur unique 
moyen d’aborder le continent, dont les populations n'avaient 
pas d’autre voie pour venir à leur rencontre. Mais , à mesure 
que les membres de la famille se multiplièrent, et que le 
perfectionnement de l’industrie fil naître le besoin de donner 
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il l'exportation un plus grand développement, un chemin 
régulier conduisit de l une des extrémités de l’tle vers Ra- 
venne, et, de l’autre, une .digue étroite, formée avec la 
vase extraite des bassins, s’étendit vers le territoire de Fer- 
rare, comme un câble qui attache le navire au rivage. 

Ces deux voies de communication, dont la dernière n’a été 
construite qu’en i H 4 4 , amenèrent à Comacchio quelques mar- 
chands de plus, mais contribuèrent peu à sortir son industrie 
de l’obscurité où la dissertation confuse de son historien Bona- 
veri et les documents incomplets publiés par Spallanzani font 
laissée. Il nie su Dira, pour lui donner toute la célébrité qu elle 
mérite, de dire clairement par quelle ingénieuse combinaison 
le bon sens pratique de ces modestes pécheurs a transformé 
un marécage de 3o,ooo hectares en un appareil hydraulique, 
qu’ils manœuvrent comme une armée d'exploitation. El je ne 
doute pas que désormais les curieux ou les artistes qui se di- 
rigent vers Ravenne ou Ferrare, pour y faire leur pèlerinage 
aux reliques du Dante, à celles de l'Arioste ou au cachot du 
Tasse, ne se détourneul de leur chemin pour admirer l’œuvre 
immense de cette colonie sans pareille. 

L’idée d'une si ingénieuse organisation leur fut inspirée par 
la découverte de l’instinct particulier qui porte certaines es- 
pèces de poissons à remonter les cours d eau, par légions 
innombrables, quelque temps après leur éclosion, et à rega- 
gner la mer quand ils sont adultes; curieux phénomène, qui 
se répète chaque année, sur tous les points du globe, aux 
embouchures des canaux qui se déchargent dans la mer ou 
que la mer alimeutc. 

On voit, en effet, vers des époques fixes, aux embouchures 
de ces canaux, s'élever à la surface des myriades de très-petits 
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poissons diaphanes, qui s'avancenl par masses plus ou moins 
compactes, et qui suffiraient au repeuplement de toutes les 
eaux de la terre, si des lois protectrices les préservaient des 
causes de destruction, ou en ordonnaient le transport dans 
des réserves où ils pussent, comme à Comacchio, se convertir 
en abondantes récoltes de chair alimentaire. Mais telle est 
l'imprévoyance des sociétés, qu’elles ne semblent pas même 
se douter de l'étendue des ravages que leur incurie laisse 
s'accomplir. 

Aussi, dans certaines contrées, les populations riveraines, 
confiantes dans leur impunité, accourent-elles aux lieux où 
ces apparitions se manifestent, armées de longues perches au 
bout desquelles sont emmanchés des tamis, pour se livrer à 
ce plaisir de destruction. Klles plongent ces tamis dans l’eau 
jusqu'au tiers de leur diamètre, et, après lesavoir promenés 
quelques instants alin déminer tout ce qui surnage, elles 
les retirent chargés d'une matière vivante qu'on verse dans 
des barriques où on l’entasse. 

Cette matière vivante , quand on l’examine de près , se 
montre exclusivement formée, tantôt par des animalcules fili- 
formes. qui ne sont antre chose que de jeunes anguilles nou- 
vellement écloses, quittant le lieu de leur naissance pour se 
disperser dans les ruisseaux et les lacs qui communiquent 
avec les fleuves dont elles remontent le cours; tantôt des 
soles, des plies, des muges, des loups, des dorades, etc., etc., 
dont on détruit des générations entières. 

C'est à ces migrations périodiques qu'on donne le nom de 
montée. Elles durent depuis le mois de février jusqu’à celui 
d’avril ou de mai. selon la température ou la différence des 
climats. 
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F rappés de ce fail immense et toujours en présence de ce 
grand spectacle, les habitants de Comacchio furent naturelle- 
ment conduits à se préoccuper des moyens de le faire tourner 
au profit de leur industrie. Ils imaginèrent donc, pour at- 
teindre ce but, d'avoir recours à un double mécanisme, qui, 
après avoir attiré res bancs de semence dans leur lagune, les 
entraînerait ensuite, quand les poissons seraient adultes, vers 
des magasins où la récolte irait elle-même se rendre, et voici 
par quelle combinaison leur bon sens réalisa cet admirable 
projet. 

Pour donner à celte semence un accès facile dans la lagune 
et l’inciter à y entrer, ils ouvrirent, en plusieurs endroits, de 
larges tranchées à travers les digues naturelles qui séparent 
cette lagune des deux rivières qui en bordent les côtés. Sur 
ces larges tranchées, dont plusieurs forment d’assez longs 
canaux, ils jetèrent des ponts, ordinairement à double arcade, 
et à ces ponts iis articulèrent de fortes écluses, mises en jeu 
par une manivelle ou une vis. Ces écluses sont autant de 
portes qu’on ouvre à la semence, et qu’on referme dès que 
cette dernière s’est répandue dans les bassins de la lagune. 

Les ponts à double arcade qui supportent ces écluses mo- 
numentales, soutenus par des assises profondes, entièrement 
construits en pierres de taille qui leur donnent une solidité 
suffisante pour résister aux plus grandes crues, ont été éle- 
vés, à grands frais, par la munilicence des papes, ou bien par 
des subsides que la Chambre apostolique ajoute aux contribu- 
tions spéciales que certaines clauses du contrat de fermage 
imposent aux entrepreneurs des pèches. Dans le premier cas, 
c'est le nom du pontife qu’on leur donne; dans le second, 
c'est celui du fermier général . et quelquefois une inscription 


Digitized by Google 


DE LA LAGUNE DE COMACCHIO. 


25 

consacre le souvenir de cet acte de bienfaisance, rappelle les 
conditions dans lesquelles il fut accompli. L'écluse Lepri est 
ainsi désignée du nom du fermier général qui, en 1719, la 
fit construire à ses frais, avec une subvention de a, 000 jeudi 
(10,800 francs). Celle de Pédone porte quelquefois le nom de 
l'entrepreneur Thomasi, qui, en 1736, l'érigea aux frais du 
trésor pontifical. * 

En résumé, l'organisation de toutes ces écluses, espacées 
sur une longueur de 16 kilomètres environ du côté du Vo- 
lano, de 30 kilomètres du côté du Reno, mettent au service 
de l'exploitation vingt courants qui permettent de mêler aux 
eaux salées de la lagune celles des deux rivières qui en suivent 
les bords, et dé faire concourir ces deux rivières, pour la part 
qui leur revient, à l'ensemencement de cette lagune. Voyons 
maintenant quel rôle doivent jouer les eaux de l'Adriatique 
dans cette opération importante. 

Entre f embouchure du Volano et celle du Reno , à 9 kilo- 
mètres de la première , et à 1 3 de la seconde, se trouve , 
avons-nous déjà dit, le jxirt de Magnavacca. canal antique, 
de 44 mètres de large, qui remonte vers la lagune à travers 
l'isthme étroit qui la sépare de la mer. Ce canal, si peu pro- 
fond, que des navires d’un port supérieur aux grandes barques 
de pêche ne peuvent y entier, conduisait autrefois, après un 
trajet de 1,000 mètres, les eaux de l'Adriatique à des fossés 
irréguliers, tortueux, qui les amenaient dans Comacchio, ou 
dans la lagune elle-même, par des voies dont les atterrisse- 
ments menaçaient de compromettre l'industrie, si ou n'avait 
pris des mesures pour conjurer le péril. 

Le cardinal Palotta, frappé des inconvénients d'un pareil 
état des choses, et voulant, dans sa sollicitude pour la colonie. 
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porter remède à un mal qui s’aggravait sans cesse, forma le 
hardi projet , pendant sa légation de Ferrare, de 1 63 1 à 1 634 , 
de prolonger le port de Magnavacca, non-seulement jusqu'à 
la ville de Comacchio, mais de le conduire, à travers toute la 
lagune, au delà même des limites de. cette dernière, le creu- 
sant dans des langues de terre quand il s'en rencontrait, ren- 
fermant dans des digues artificielles quand la terre ferme 
faisait défaut, afin d’aller, sur la rive opposée, chercher, à 
i o,ooo mètres du point de départ, un vaste bassin d’eau douce, 
le Mezzano, qu'il incorpora, en l'inondant d'eau salée, à l'appa- 
reil hydraulique dans lequel son œuvre concourait si puissam- 
ment à transformer cette mer intérieure. Ce canal, dont le tronc 
principal n'a pas moins, comme je viens de le dire, de 10.000 
mètres de long sur 6 ou 7 de large, fournit, à droite et à 
gauche, sur tout son trajet, des branches principales qui vont 
se divisant et se subdivisant, sans jamais diminuer de calibre, 
porter les (lots de l'Adriatique vers tous les points de la la- 
gune qui ont paru les plus commodes pour le rôle qu'on leur 
assigne dans le jeu de l'immense machine. 

■ C'est, en général, vers les principales des dont cette lagune 
est parsemée que ces branches ont été dirigées, aiin que f em- 
bouchure de chacune d’elles put y cire encaissée dans l'une des 
tranchées rectilignes qui coupent ces îles de part en part, et 
où leurs extrémités, béantes au bout de ces tranchées, per- 
missent d’articuler, chaque année, aux époques das pêches, 
un curieux appareil (laiorieri ) , à droite et à gauche duquel 
se trouvât assez de terre ferme pour y établir une caserne, 
un magasin pour les instruments d'exploitation, et, dans les 
grands quartiers, une chapelle. 

Ces embouchures, béantes au bout des tranchées où on les 
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a, pour ainsi dire, soudées, forment une centaine de bouches 
toujours prêtes à vomir dans la lagune les eaux de l’Adriatique, 
qui, à chaque reflux, traversent les ramifications du canal 
Palotta , comme le sang parcourt les artères d'un organisme à 
chaque pulsation du cœur. 

Chacune des îles choisies pour rétablissement de ces lava- 
rieri devient donc une espèce de métairie, ayant, comme je 
le dirai plus loin, son chef d'exploitation, ses valets de ferme, 
ses instruments de travail, sa maison d’habitation, scs maga- 
sins pour la récolte, car c’est là que le jeu de l'appareil la fait 
aboutir tout entière. Cette comparaison se présente si natu- 
rellement à l’esprit, que les habitants de Comacchio, happés 
eux-mcmes de l’analogie de leur industrie avec l’art agricole, 
ont désigné, de tout temps, les bassins dont ces îles reçoivent 
les produits, sous le nom de champs (campi), comme s’il s’a- 
gissait de la culture de la terre; et, pour eux, la montée 
devient la semence de ces champs. 

Aussi les VaUanti ne se tiennent-ils pas pour des pêcheurs 
ordinaires. Dans l'estime qu’ils ont de la dignité de leur art, 
ils considèrent ce nom comme une qualification humiliante 
pour la profession qu'ils exercent. Si on le leur donne, on 11e 
tarde pas à s'apercevoir que, malgré leur respectueux main- 
tien, au fond, leur Gerté s’en offense. Honorés de donner 
leurs soins à une industrie dont toutes les pratiques reposent 
sur des procédés ou des mécanismes dont ils sont les arti- 
sans, ou dont leurs ancêtres furent les inventeurs, ils ne per- 
mettent pas qu’on déchire ainsi leur blason. Je dis leur blason, 
car, parmi ces travailleurs, il est une famille qui porte sur son 
écu une otelu d’or, sur fond d’azur, en mémoire du perfection- 
nement que l'un de ses aïeux introduisit dans l’art de la pêche. 
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Les travaux de canalisation et d'ajustement dont, il y a 
deux cents vingt ans, le prélat novateur dota l’industrie de 
Lomacchio, furent le pas le plus décisif vers la transfiguration 
définitive de la lagune en un mécanisme entièrement soumis 
à la volonté de l'homme Ils livraient, en effet, à son omni- 
potence la masse des eaux, car, en abaissant à la fois toutes 
les écluses, celles des deux rivières comme celles du canal 
Palotta, cette lagune devenait une mer intérieure complète- 
ment indépendante; et, en les ouvrant, les (lots de l'Adria- 

1 Le souvenir de cette grande ceuvre et de ce grand bienfait a été conservé dans 
la cathédrale par les soins de l’évéqne Pandolfc, sur une table de marbre blanc, oii 
on lit l'inscription suivante que je transcris textuellement : 

- Jo. Rabtistæ S. R. K. presliitero çard. Pallolio euro enim in Comaclenseui urbem 

• singulari ardorel aritore. ipsam diuturnam candis a^estate fa tigatam. copioso rei fru* 

• mentaria- provisa procreavil. 

• Mox Gaprasi.v porlum conncxis trabibus, et sico illirîco solidaturo, in uilerioris 

• maris mou») ad allicieoda navigia, cl dcnsiorcs piscium phalanges in vallium 

• campas educendos produxit. 

• Canalem insigni latitudine, et longiludine coospicuum ut nuque aggere septum 

• ronstrmit, et ut a mari naves marcimoniis onusta* intra pennates faucibu» dedu- 

• rerenl, ac. remearent. 

- Iliaque receptacula aquartim aruitdinibus coacta cancellis per medium vallium 

• ferendis navigiis. et civium desideriis acoomodala composuit. 

• Ex Pincto portu labentibus aquis ostium in valles pandit, in quas copiosiore» 

• calerva è mari pisccs eruiupunt. 

• Lrbi* «anales expurgatos laterilis margine aquarum opulent! salubritate. et 

• ibnuæ consulena amplilicavit. 

• Super quibus ingentes pontes uragniiiré ronslrurtOK in niagnam antiquissuna 

• rivitatis pulchritudinem imposait. 

• Qui tanquam triuinphalrs arcus suai benefirentia? xislanhir. 

• Mniiialium condendo rumobio situm, et pccuniam , atque loca in Orhano collegio 

• ad Comadeusem adolescentiam cxcolendam décorant. 

• Assiduo in ovium augmenta décora emolumenta patrocinio Alphonsus Pandulfu* 

• Ferraricnala hujus eedesia* autistes, tanto principi, ac patrono heneikentissimo 

• grali, et obsequientissimo animi ergo. P. M. 

• I. M. bL. XXXSIII. • 
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tique venaient s’y mêler à ceux du Reno et du Volano, dans 
des proportions qu'on était désormais en mesure de régler. 
Mais, pour que cette omnipotence pût s'exercer aussi bien sur 
chaque point particulier de l'immense machine que sur l'en- 
semble, il fallait encore ajouter un perfectionnement de plus 
à ceux qu’on avait déjà réalisés, et c'est ici que commence 
une entreprise non moins considérable que la première, celle 
de l cndiguement. 

Ce dernier perfectionnement eut pour but de diviser la 
lagune en un grand nombre de compartiments, et de faire 
que chacun de ces compartiments fût en communication 
directe avec un ou plusieurs rameaux de l'Adriatique, et, eu 
même temps, avec les eaux douces de l'une ou de l'autre des 
deux rivières limitrophes. C’est-à-dire que chacun d’eux de- 
vint l’image raccourcie de la lagune elle-même; en sorte que 
les manœuvres d'exploitation se trouvant par là à la fois 
réparties et concentrées, l’action devient plus intense dans ces 
loges restreintes que si l’on avait été réduit à la nécessité 
d’opérer sur un espace immense oû l’on n’aurait jamais réussi 
à faire sentir partout également l'artilice du mécanisme. 

On a donc, pour atteindre ce but, fait des levées de vases 
que l’on a encaissées dans de doubles haies de roseaux ou 
de fascines, soutenues, de distance en distance, par de 
forts piquets. Cette vase, coulée, si je puis ainsi dire, dans 
ces espèces de moules à claire-voie, affermie par les débris 
de coquillages qui s'y trouvent mêlés en abondance, se des- 
sèche au bout d'un certain temps et finit par former des cloi- 
sons solides, d’un ou deux mètres d’épaisseur, qui s'élèvent 
de 5o centimètres au-dessus du plus haut niveau des eaux, 
et deviennent, quand cela est utile, des voies de coitimuni- 
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ration avec les autres quartiers de ce vaste champ d'exploi- 
tation. 

Ces digues artificielles, dont l’ensemble représente une 
longueur de 4o,ooo mètres, ont été combinées de manière 
à relier entre elles les diverses iles à travers lesquelles s'ou- 
vrent, dans la lagune, les rameaux du canal de l’Adriatique, 
puis ces îles aux langues de terre qui se détachent du rivage, 
et, à défaut de langues de terre, au rivage lui-même. Celles 
qu’on a dirigées vers les parties de ce rivage que longent le 
Reno et le Volano, y ont été rattachées de façon à com- 
prendre toujours dans les bassins qu elles concourent à cir- 
conscrire, une ou deux écluses destinées à y verser les eaux 
douces ou à en précipiter les eaux salées aux époques de 
l’année où le niveau des unes est plus élevé que celui des 
autres. Quant aux compartiments du centre, ils ne reçoivent 
ces eaux que par l’intermédiaire de ceux de la circonférence, 
au moyen de portes qu’on n’ouvre qu’à l'époque de l'ense- 
mencement. 

On compte, dans toute la lagune, environ quarante de ces 
bassins ou champs (campi). I.c plus grand nombre et les plus 
importants appartiennent à l’Etat. I.es autres sont des pro- 
priétés communales ou privées. 

En résumé, après la triple modification introduite par la 
rupture des rives des deux rivières limitrophes et la construc- 
tion des écluses destinées , tour à tour, à livrer passage à leurs 
eaux ou à opérer l’interruption de leur cours; après le creu- 
sement du canal Palotta et la soudure de l'extrémité de ses 
rameaux aux iles où ce canal conduit les flots de l’Adriatique; 
après les travaux d'eudiguement qui divisent une lagune 
de trente mille hectares en quarante bassins, où le méca- 
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nisme hydraulique le plus simple attire le jeune |>oisson qui 
vient d'éclore dans le golfe, et le conduit ensuite au lieu de 
la récolte, on peut bien dire que ces travaux ont organisé 
sur le rivage un véritable appareil d’exploitation de la mer. 

En présence de cette merveille anonyme, qu'on me per- 
mette cette expression, c'est moins la grandeur de l’œuvre 
qui étonne, que la raison supérieure et pratique qui en a réglé 
les travaux. Il n'y a pas un seul détail, dans ce singulier 
organisme, qui ne réponde à quelque susceptibilité de l'ins- 
tinct des êtres qu’il s’agit d’inciter à se rendre, peu de temps 
après leur naissance, en un lieu déterminé, de contraindre à 
y rester jusqu’à l’âge adulte, de solliciter à en sortir à des 
époques fixes pour les diriger vers des embûches où ils vien- 
nent se livrer à la main de l’homme. 

La manœuvre qui met à la lois en communication, par 
toutes les écluses ouvertes, les eaux de la lagune avec celles 
du canal Palotta et des deux rivières limitrophes, satisfait à la 
première de ces conditions : c’est l'opération de l'ensemen- 
cement. 

Celle qui abaisse toutes ces écluses après l'entrée de la se- 
mence, ferme hermétiquement toutes les issues et retient la 
montée prisonnière, satisfait à la seconde condition : c’est 
l’opération préparatoire à l'élève du poisson. 

Celle qui ouvre seulement les portes du canal Palotta , et 
livre passage aux courants salés qui attirent le poisson adulte 
vers les embouchures béantes des branches de ce canal où 
se trouvent les labyrinthes, répond à la troisième indication : 
c’est l'opération de la récolte. 

Cet appareil hydraulique, unique dans le monde, met donc 
aux mains de ces obscurs pêcheurs un instrument de produc- 
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tion dont la puissance serait illimitée, si, aux pratiques con- 
sacrées par le temps, ils ajoutaient, comme je leur en ai déjà 
donné le conseil, les ressources que l'application du procédé 
de fécondation artificielle peut fournir. 11 n’y a pas sur la 
terre une seule contrée où se trouve un pareil laboratoire 
pour cette entreprise gigantesque. 

En voyant ces hommes simples et doux se livrer à leurs 
travaux, j’éprouvais, dans ma vive sympathie pour la prospé- 
rité de leur ingénieuse industrie, une véritable joie à la 
|>ensée qu’il me serait peut-être donné d'appeler sur eux la 
faveur publique, lorsque, la veille de mon départ, au moment 
où, monté sur la gondole municipale, que le gonfalonnier de 
la ville, M. Ducati, avait bien voulu mettre à ma disposition 
pour visiter les différents postes de la lagune où on m'initiait 
à toutes les pratiques, l’un des Vallanti rompit les rangs et 
m'adressa ces paroles pleines d’une mélancolique résignation, 
dans un temps où la moindre doléance touche à la révolte : 
* Que Dieu vous accompagne , et qu’il fasse que vous soyez 
» venu parmi nous pour l'amélioration de notre sort. » C'est 
sous l'impression de ces paroles que j’écris ces lignes. Puis- 
sent-elles réaliser les espérances de celui qui les a prononcées. 
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CONTRAT DE FERMAGE. 


La portion des habitants de Spina qui, pour échapper à la 
malheureuse destinée de la patrie, prit refuge sur l’île de 
Comacchio, fut d'abord, de la part de scs voisins, l'objet dune 
profonde pitié pour setre choisi une demeure où elle ne pour- 
rait rencontrer que la misère; mais, lorsqu'on s'aperçut que 
son courage, supérieur à son infortune, avait fait naître l’abon- 
dance là où on la croyait condamnée à un éternel démiment, 
la pitié se changea en convoitise, et la convoitise en tentatives 
de spoliation. L'instiuct de la rapine déchaîna, contre ce peuple 
sans défense ceux-là mêmes qui la veille le prenaient en com- 
misération, et fit de tous ses voisins des ennemis ou des 
assaillants. 

Ne pouvant donc se préserver des malheurs d une invasion 
sans cesse renaissante, et contre laquelle l'alliance de Ravenne 
ne lui donnait pas un appui, suffisant, cette colonie indus- 
trieuse, voyant le succès désarmés d'Axxo d'Este, le proclama 
seigneur de Comacchio, vers la fin du xin* siècle, en 12x9'; 

' Kpn), htnr. an tira cilia di Comacchio, Ft-rrara . 1701. |ï»g«* 3 iâ. 
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confiant ainsi le soin de sa défense à la bravoure d'un prince 
redouté des étrangers, respecté des Ferrerais, qu'en sa qualité 
de vicaire du Saint-Siège il tenait sous sa dépendance. Mais, 
en retour de ce puissant protectorat, elle fit.au souverain de 
son choix, la concession de tous les bassins du pourtour de 
sa poissonneuse lagune, qui prirent le nom de Valli du Prince, 
ne se réservant que, ceux du centre, c’est-à-dire le Campo et 
le Faltibcllo, où la ville se trouve comprise. 

L'intervention des ducs dans le gouvernement de la lagune 
ne fut pas seulement un bienfait pour l'industrie, elle devint, 
pour la |>opuiation, une source de richesse. Leur royale muni- 
ficence mil à la disposition des habitants de ce nouveau do- 
maine les sommes d'argent nécessaires à une organisation plus 
régulière des valli, en même temps qu’elle leur laissait la 
jouissance de tous les produits de la pèche, afin que les profils 
qu'ils en reliraient pussent les encourager à y introduire tous 
les |>crlerlioiinemenls qu’ils jugereienl utiles, l'Etal ne se ré- 
servant qu'un simple tribut en nature, dont la contribution 
était plutôt le symbole que l'exercice réel de son droit. Grâce 
à Celle généreuse impulsion, la lagune fut bientôt convertie 
en nue mer fermée, où un membre de la famille des Guidi, 
élevant tout à coup fart de la pèebe au niveau de la plus in- 
géuieuse industrie, substitua aux anciennes pratiques ce mer- 
veilleux labyrinthe que le Tasse célébra dans ses vers, et qui 
fut pour les ducs une occasion d'honorcr le travail, en créant, 
dans la famille de l'inventeur, un titre héréditaire de noblesse, 
dont je prends plaisir à reproduire ici le blason. 
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Les recolles de la lagune, progressivement accrues par les 
soins (pie ces encouragements lirenl donner à sa culture, de- 
vinrent peu à peu assez abondantes |>our que, dès 1097, la 
maison d’Este, aprèsavoir distribué à chacun sa large |>ai't dans 
les bénéfices, en retirât un revenu annuel de 55 , 000 scudi 
(397,000 francs). Les habitants de la colonie n’eurent donc 
qu’à s'applaudir d’avoir souscrit au pacte qui leur assurait un 
si bienveillant patronage. 

Par cette habile convention, ils se mirent, en effet, à l’abri 
de tous les agresseurs, attendu que. pour arriver jusqu a eux, 
il fallait désormais traverser le nouveau domaine seigneurial , 
dont les armes du duc leur interdisaient l’entrée. Mais ce pacte 
protecteur, en donnant la sécurité à la colonie, la mettait en 
étal de servage; il attachait ses habitants à la glèbe de leur 
lagune aliénée, car, confinés sur une ile dont le territoire suf- 
fisait à peine à leurs habitations, il ne leur restait plus, après 
cette abdication volontaire, d'autre ressource que celle de de- 
venir les instruments d'exploitation des valli de la couronne, et 
d’v obtenir le droit au travail, dont le temps a fait un privilège 
héréditaire, qui ne s’éteint encore aujourd'hui dans les familles 
qu’à défaut de succession mâle. 
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Cesl dans des conditions impliquant une si bizarre consé- 
quence que le Saint-Siège, trouva Comacchio, lorsque, à la lin 
du \vt* siècle, le pape Clément VIII s’empara de Ferrare. l-e 
souverain pontife fut donc obligé de tenir compte, dans sou 
mode d'administration de la lagune, de ce développement his- 
torique, et voilà pourquoi l’on remarque, dans le contrat de 
fermage, ces clauses singulières qui paraissent des anomalies, 
mais qui, au fond, ne sont que le respect d'un droit social 
aussi exceptionnel que la contrée où un précédent féodal l’a 
créé. 

Le gouvernement pontifical ayant trouvé des inconvé- 
nients à exploiter lui- même les pèches de la lagune de Co- 
macchio, délégua ses pouvoirs à des fermiers généraux, qui. 
moyennant une redevance et la garantie de tous les droits des 
habitants, tirent de cette entreprise une spéculation commer- 
ciale. L’acte par lequel il constitue cette délégation est le 
même que celui de la location d’un immeuble quelconque; il 
commence par un état des lieux, que le tenancier s’engage à 
entretenir en bon père de famille et à rendre plutôt améliores 
que détériorés. On dresse, après évaluation d’experts, un 
inventaire détaillé des écluses, des chaussées, des canaux, des 
maisons d'exploitation, des meubles que ces maisons renfer- 
ment, des barques, des ustensiles de pèche, sans en excepter 
le bois de construction, le Irais à brûler, le vinaigre, l’hùile 
■l’olive, les roseaux, etc., afin que, à l’expiration du bail, une 
contre-expertise de confrontation établisse la différence. 

Si, par suite de quelque accident dont le gouvernement doit 
supporter le dommage , l’entrepreneur se trouve créancier de 
l’Etat, il peut, à défaut de remboursement, prolonger sa ges- 
tion jusqu'à ce que, en retenant sur le prix du loyer qui reste 
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son gage, il soit complètement couvert de ses avances. H a 
droit à dédommagement dans le cas d’augmentation d'impôts 
sur l’exportation du poisson salé, mariné, fumé, établie par 
les États limitrophes; dans les cas de débordement du Pô, de 
guerre, d’émeute, de pestilence, qui seraient un obstacle à ses 
débouchés. 

La Chambre apostolique s’oblige à obtenir de l’Autriche une 
réduction , sur le pied antérieur, des droits quelle perçoit, 
et, en cas de non-succès, le Saint-Siège est redevable d'une 
bonification de la différence, de fancien au nouveau tarif, 
pour toute la quantité de poisson exporté. Elle lui accorde 
aussi l'exemption du droit de douane ou d’octroi sur le vi- 
naigre qu’il fait venir de Vasto pour les préparations de sa 
manufacture, et lui fournit, au prix de fabrique, le sel gris de' 
Cerna. 

A ces conditions, le fermier général se substitue à l'Etat 
dans l'administration souveraine de la lagune, en possession 
de laquelle il entre comme un liant baron du moyen âge rece- 
vant l'investiture de son fief. Mais il est obligé d’exploiter ce 
lief à l’aide d'un personnel dont le nombre, la hiérarchie, les 
fonctions, la solde, les rations, la part dans les bénéfices, sont 
réglés sur le principe héréditaire d’un droit au travail, dont 
la déchéance n'a lieu dans les familles qu'à défaut de succes- 
sion mâle, ou pour cause d’indignité. Le nouveau gouverneur 
ne peut donc- rien changer, ni au fond ni à la forme de ce droit 
social, quoique cependant son pouvoir soit une véritable dic- 
tature. Si, pour sa convenance, il juge à propos d’employer 
quelques ouvriers étrangers, ces ouvriers, le bail expiré, n’ont 
aucun titre à la considération de l’Etat, dont le devoir est de 
respecter les privilèges héréditaires de ses sujets. Leur ad- 
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mission provisoire ne saurait donc porter aucune atteinte aux 
droits légitimes des fonctionnaires qui sont au service caméral. 

Le fermier général, en outre des privilèges des cinq cents 
fonctionnaires attachés au service de l'exploitation, doit main- 
tenir aussi ceux des familles de la ville qui sont investies 
du droit de fabrication, c'est-à-dire du droit de préparer du 
poisson, pour le compte de l'administration, moyennant un 
bénéfice déterminé par le règlement et proportionné à la 
quantité que ce règlement leur accorde. Si, par défaut de suc- 
cession mâle, le nombre de ces familles vient à diminuer, il 
propose de les remplacer par d’autres, en tenant compte, dans 
ses tableaux de présentation, des services rendus |wr les com- 
pétiteurs ou par leurs ancêtres. 

Mais, pour que la tradition des bons procédés de fabrica- 
tion ne se perde pas, il entretient lui-même une manufacture 
modèle, la plus considérable de toutes, à laquelle il ne doit 
cependant donner qu'une certaine extension, alin qu’il reste 
aux usines particulières une quantité suffisante de poisson pour 
occuper leur activité et remplir les prescriptions du règlement. 

Les intérêts des orphelins, des veuves, des infirmes et des 
pauvres, n'étant jamais oubliés dans aucun des actes où le 
souverain pontife stipule pour ses sujets, le fermier général 
est tenu de consacrer, tous les ans, sur le revenu de la lagune, 
une somme de 700 scudi pour constituer des pensions aux 
uns, et deux valli spéciales sont livrées aux autres pour y 
exercer le droit de pèche, au temps et suivant des règles dé- 
terminées. S'il s'agit d'une veuve ou d'un impotent, la pension 
est viagère ; si c’est un orphelin, elle dure jusqu'à l’âge de dix- 
huit ans; si c’est une orpheline, jusqu'à celui de vingt, et, en 
cas de mariage, elle touche deux annuités. 
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Enfin, aux diverses clauses de ce contrat bilatéral, vient se 
joindre celle de la redevance, qui se compose d'une certaine 
quantité des plus beaux poissons de la récolte, distribués en 
oITrande aux membres de la Chambre apostolique, bienveillants 
protecteurs de l'industrie, et d’une contribution en argent, 
dont le chifFre s'élevait, en i 792 , sous la gestion de dom Mas- 
sari de Ferrarc, à 65 , 000 scudi romains ( 33 1,000 francs;, 
line clause du contrat, laissant à cet entrepreneur la làculte 
de payer son fermage en papier, lui donnait, chaque année, 
en outre des bénéfices ordinaires de l'exploitation, un gain de 
âo.ooo francs, qu'il percevait sur le change. 

Aujourd'hui que la fertilité de la lagune a été affaiblie pour 
un certain temps, à cause des désastres survenus depuis le 
commencement du siècle, la redevance des fermiers généraux 
est provisoirement réduite à 18,000 scudi, dont 1 5 ,ooo sont 
versés dans le trésor pontifical et 3 ,ooo dans la caisse de la 
commune. C'est M. le prince Turlonia qui eu est le dernier 
tenancier: il est représenté à Cotnacchio par M. Chersoni, 
homme intelligent et ferme, qui exerce le pouvoir en sou nom. 
L'État ne se réserve que le droit d’inspection, afin de s’assurer 
que la foi des traités n’est pas violée, et qu'aucune innovation 
dans le mode d'exploitatiou ne s'introduit sans son consente- 
ment; car l’entrepreneur des pèches s'engage à se conformer; 
dans ce mode d'exploitation, aux usages établis. 
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IV. 

GOUVERNEMENT DE LA LAGUNE. 


la 1 gouvernement de la lagune appartient donc exclusive- 
ment au fermier général ou à son représentant, qui, en vertu 
des clauses de son contrat, exerce le pouvoir absolu, à la 
charge par lui de remplir toutes les obligations que ce contrat 
impose. 

Parmi ces obligations, la plus importante est, 9ans con- 
tredit , celle qui fixe irrévocablement, pendant la durée entière 
du bail, les radres du personnel, et lui prescrit de garder à sa 
solde les cinq cents hommes dont ce personnel se compose; 
véritable armée de travailleurs, soumise aux régies de la hié- 
rarchie militaire, à la discipline de la .caserne, au régime de 
l'obéissance passive. 

Cette arrhée de travailleurs a été divisée, pour suffire aux 
divers besoins du service, en trois brigades distinctes : 

1 ° La brigade d’exploitation de la lagune, dont le contin- 
gent est d’environ 3oo hommes ; 

5“ La brigade de police, dont le contingent est de tao 
hommes ; 
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3° La brigade administrative et manufacturière, dont Je con- 
tingent est de i oo hommes environ. 

DRIUXDE D'EXPLOITVTIO.V 

Les 3oo travailleurs qui composent la brigade d'exploita- 
tion sont préposés à l'entretien et 3 la construction des digues, 
à la manœuvre des écluses aux époques de l’ensemencement, 
à l'organisation des labyrinthes aux époques des pèches, au 
transbordement de la récolte dans les barques qui doivent la 
portera la fabrique, ou à son entrepôt dans les borqazzi, espèces 
de réservoirs en osier 1 où ils conservent le poisson vivant, en 
attendant que les marchands viennent l'acheter sur place. 

Pour que toutes ces opérations marchent régulièrement, 
s’accomplissent partout sans confusion, et qu'il n'y ail pas un 
seul acte dont l'administration ne soit à l'instant informée, 
cette brigade a été subdivisée en autant de pelotons qu'il y a 
de métairies d'exploitation, c'est-à-dire en 33 familles, car c'est 
ainsi que l’on désigne le personnel attaché au service de 
chaque quartier. 

Chacune de ces familles, qui se composent de îo ou i a 
travailleurs selon l’importance du quartier, est à demeure dans 
la i tulle, dont elle habite la caserne sous le régime de la disci- 
pline la plus sévère et de la vie en commun. Elle a pour chef 
un caporione (maître), qui exerce le pouvoir absolu sur son 
domaine, comme le fermier général dans la lagune tout en- 
tière, reçoit pour salaire 4 scudi 7 à baiocchi par mois, a livres 
l/a de poisson par jour (ciboria), et, aux époques où la pêche 
manque, durant l’été par exemple, un supplément de solde 

1 Voir U pl. 1 , m, e» la pl. i bit, fig. i. 
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en compensation. Il a, en outre, comme, du reste, la plupart 
des employés de l'administration, un bénéfice sur le produit 
des pèches, qui, dans les bonnes années, s'élève, pour chacun 
de ces employés, jusqu'à ta écus romains. Responsable de 
tout ce qui se passe dans la valle qu'il commande, c'est lui qui 
donne l'exemple de la bonne conduite morale, de la tenue du 
costume , de l'activité; il se montre le premier à l’œuvre, fait 
régner partout l’ordre et la discipline, conserve soigneuse- 
ment les instruments de travail que l'administration confie à 
sa garde, en fait tous les samedis le recensement, en ordonne 
la réparation quand ils se dégradent , en propose la suppression 
lorsqu’il les juge hors d'état de service. Si quelqu'un de ces 
ustensiles manque, il fait une enquête, et, si on ne découvre 
pas fauteur de la soustraction frauduleuse, la famille est tenue 
de remplacer l’objet dérobé. Dans les cas où ses subordonnés 
sont indociles ou manquent à la discipline, il est oblige, pour 
ne pas enfreindre lui-même le règlement et encourir une pu- 
nition, d'en faire son rapport impartial au chef de la division 
de la lagune dans laquelle sa valle se trouve comprise. 11 est 
tenu, en outre, de se rendre, à des jours fixes, au siège de 
l’administration pour donner une relation verbale des opé- 
rations qu'il dirige, et indiquer celles qu’il conviendrait d'en- 
treprendre. 

Le caporione, chef suprême de la valle, a sous ses ordres 
un sotto-caporione (conlre-mailre), qui reçoit ses instructions 
pour les transmettre à la famille, et un senvam (secrétaire) , te- 
nant les registres des opérations. Ces deux fonctionnaires ont 
l’un et l’autre pour solde 4 scudi 70 baiocchi par mois, et, 
comme le caporione, a livres 1/2 de poisson par jour. 

Les ordres du caporione, transmis par le sotto-caporione ou 
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le scrivano, qui peuvent le remplacer au besoin, sont exé- 
cutés, sous les yeux de l'un ou de l’autre, par les vallanti, tra- 
vailleurs dociles, à fi scudi \ o baiocchi par mois, en outre de 
la part quotidienne de poisson qui leur revient. 

Enfin, pour compléter la famille, il y a aussi, dans chaque 
vallc, des ragazzi et des sotto-ragazzi, espèces de mousses ou 
d'apprentis, les premiers à a a paoli, les seconds à 1 écu de 
gages par mois, et un alunno, qui est comme le serviteur ou le 
messager de la communauté. C'est lui qui approprie la maison, 
balaye les salles, va chercher les provisions à la ville, se charge 
de toutes les commissions qui intéressent l'administration. 

■ Exilée dans la vallc qu’elle exploite, chaque famille s'y trouve 
dans la nécessité de vaquer elle-même à tous les soins de sa 
vie matérielle. Les vallanti sont donc, à tour de rôle, de ser- 
vice à la cuisine, comme nos soldats dans celle de leur caserne. 
Ils mettent en commun la |>orlion de poisson ( cibaria ) qui fait 
partie de leurs gages, y ajoutent les provisions que lalunno 
rapporte de la ville, préparent le repas, auquel ils doivent tous 
prendre part, depuis le chef jusqu'au plus humble serviteur, 
mais où les droits de la hiérarchie sont aussi rigoureusement 
observés que dans les occasions les plus solennelles. 

Le caporione occupe la place d'honneur à l'une des extré- 
mités de la table commune, ayant le sotto-caporione et le scri- 
vano à ses côtés, et, à la suit» de ces deux fonctionnaires, les 
vallanti, les ragazzi, les sotto-ragazzi; puis, après la bénédic- 
tion d’usage, il exerce l'un des privilèges de son patriarcat 
en se servant le premier, et distribue ensuite à chacun sa por- 
tion, en respectant le droit de préséance avec autant de scru- 
pule qu'il fa fait pour son propre compte. L'anguille forme la 
base de ce repas. Ils apprêtent ce poisson de la manière la plus 
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simple: après lui avoir ouvert le ventre de la tète à la queue 
pour enlever l'intestin et l’épine dorsale, ils lui font plusieurs 
entailles, la saupoudrent, la mettent sur le gril, la tournent et 
la retournent, jusqu’à ce que la cuisson en ait pénétré toutes 
les parties. La graisse qui en découle constitue seule l’assai- 
sonnement, car on n'emploie jamais ni l'huile, ni le beurre. 
Comme Spalla nzani , qui visita cette contrée vers la lin du siècle 
dernier, j'ai goûté ce poisson sur place, et j'ai trouvé sa chair 
non-seulement très-délicate, mais encore d'une digestion fa- 
cile, ce qui provient sans doute de l'habitude dans laquelle 
sont ces pécheurs de l’apprêter vivant , c'est-à-dire avant qu’il 
n ait soulfert de longs jeunes ou séjourné longuement dans les 
barques où on l’entasse pour l'exportation. La polenta , gâteau 
de farine de maïs , ligure aussi , en guise «le pain , sur cette table 
frugale, à côté du vin du Bosco-Eliseo, le meilleur que l'on 
récolte dans la province de Fcrrare, et qui complète le menu 
de ce régime salutaire. 

Le repas terminé, les travailleurs se remettent à l’œuvre, et, 
quand vient le soir, les uns veillent assis dans de grandes 
chaises de paille à bras , les autres se couchent dans les lits 
assez, durs du dortoir de la caserne. 

Aucun des employés de la valle ne peut s’en absenter ni 
se rendre à Comacchio pendant la semaine, sous aucun pré- 
texte, à moins qu'une circonstance impérieuse, dont le chef 
de la famille est seul juge, n’en fasse une nécessité. Dans ce 
cas, le caporione délivre un permis écrit, indiquant le jour, 
l’heure et le motif du départ, que l'employé autorisé est tenu 
d’aller présenter à l'administration centrale. On profite alors 
de ces occasions exceptionnelles pour charger cet employé 
de faire les provisions que l’alunno va chercher ordinaire- 
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ment à la ville tous les mercredis, et, dans ce cas, faluntio 
reste à la valle, afin que le service n’y souffre pas d'une 
double absence. Selon l'usage, on accorde au suppléant tem- 
poraire une demi-journée de vacance si la valle est proche, 
une journée tout entière si elle est éloignée. 

Celui qui est surpris en route pour Comaccbio sans une 
autorisation écrite, ou à Comacchio même sans avoir présenté 
cette autorisation à l’administration, ou dont l’absence se pro- 
longe au delà du terme qui lui a été accordé, est puni, la pre- 
mière fois , d'une suspension d’emploi , la seconde .d’une rete- 
nue d'un à six mois de gages, selon la gravité de l’infraction, et, 
à la troisième récidive, d’une expulsion définitive. Les mêmes 
peines sont applicables au chef de la famille qui, le sachant, 
n’informe pas l'administration de la désertion temporaire d’un 
subordonné qui aurait quitté la valle sans permission. 

Cependant, pour que les travailleurs cantonnés dans ces 
vaili n’y soient pas condamnés à un éternel exil, l’adminis- 
tration leurconcède le droit de venir, à tour de rôle, tous les 
quinze jours, passer le samedi et le dimanche au sein de leurs 
familles, pourvu que la répartition des congés soit faite de 
manière à laisser dans la valle la moitié des employés de ser- 
vice. Les chefs règlent cette répartition chaque vendredi soir, 
délivrent les congés, et, le lendemain matin, la moitié de la 
brigade d'exploitation se met en marche pour la ville, où les 
mères, les sœurs, les filles, les épouses, les attendent. Toute- 
fois, ils ne rentrent à leur domicile qu’après avoir présenté à 
l’administration centrale leurs cartes de libre circulation. 

Ceux qui viennent des valli les plus proches ne sont tenus 
d'y retourner que le lundi matin de très-bonne heure; mais 
ceux qui arrivent des valli plus éloignées, comme celles de 
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(lona, de Venighi, de Rilio, de Spavola, d'Isola, Fattibello , 
sont obligés de s'y rendre le dimanche soir après le salut , 
parce que, s’ils ue partaient que le lundi, ils ne seraient à leur 
poste qu'à une heure avancée de la journée, ce qui pourrait 
nuire à la régularité du service. ' 

Les chefs de chaque valle ont le soin de déposer, tous les sa- 
medis, à l'administration centrale, un relevé exact du nombre 
d'hommes en permission et de ceux qui sont restés au travail; 
en sorte que cette administration se trouve ainsi au courant de 
tous les mouvements du personnel et en mesure de faire 
observer les règles établies sur celte partie de la discipline, 
de découvrir toutes les supercheries qu’on pourrait imaginer 
pour les enfreindre ; car les heures de rentrée à la caserne 
lui sont aussi bien notifiées que celles du départ. 

Pendant l'absence des vallanti qui sont en congé, ceux qui 
restent aux valli y travaillent jusqu'à midi, nettoient les bar- 
ques, plient les cordages, mettent les manteaux de garde en 
bon ordre, font, en un mot, tout ce qui peut être utile à 
l’économie de l’exploitation. Le dimanche, s’il n'y a pas d’ora- 
toire dans le quartier où ils demeurent, ils vont à celui du 
voisinage, y assistent à lofiice divin, et retournent immédia- 
tement après à leur poste, car le règlement leur iuflige une 
punition s'ils y manquent. 

QUARTIERS GÉNÉRAUX DE IA I.AGUNE ' 

Le personnel de chaque valle, constitué comme je viens de 
le dire , soumis à l'autorité d'un patriarcat qui dispose à son 
gré des serviteurs qu’on lui donne, forme un corps dont tous 
les membres concourent à mettre en jeu le rouage spécial 
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confie à ses soins ; mais ce rouage netant qu’une partie inté- 
grante d’un organisme plus complexe, il fallait, pour assurer 
la fonction de l’ensemble, que ce rouage fut enchaîné à tous 
les autres, de manière à aboutir à un moteur commun. C’est 
pour cela que toutes les valli dont la lagune se compose ont 
été groupées en cinq quartiers généraux : le Caldirolo, le Pai- 
solo, leGuagnino, leSan-Carlo, le Pega, qui sont la résidence 
de cinq officiers supérieurs ayant une autorité plus haute, et 
qui émane directement du pouvoir central dont ils sont les 
agents. 

Ces officiers supérieurs, qui ont de 1 o à 1 a scudi d’appoin- 
temenLs par mois, portent le nom de fatlori (directeurs) ; ils 
sont, par rapport à la division qu’ils commandent, ce qu’est 
le caporione par rapport à la valle qu’il dirige. Tous les 
caporioni de leur département deviennent, par conséquent, 
les intermédiaires à l’aide desquels leur pouvoir s'exerce sur 
chaque famille, en fait concourir tous les membres aux ma 
nœuvres générales. Ils veillent à l'économie de tout le maté- 
riel, à l’observation de la discipline et du bon ordre dans les 
différents postes, reçoivent les rapports des officiers subal- 
ternes. conservent les remblais, font la provision de roseaux 
et de piquets nécessaires pour la construction des labyrinthes, 
à l’organisation desquels ils président, chaque année, sous la 
direction des ingénieurs, et, de concert avec ces derniers, 
font ouvrir les écluses au moment de la montée et à l’époque 
des pêches. 

La supériorité de leur grade et les rapports fréquents que 
les besoins du service les obligent d’avoir avec l'administration 
centrale leur donnent le privilège de venir à la ville, sans au- 
torisation préalable, toutes les fois qu’ils le jugent utile aux 
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besoins de l'exploitation, et, de plus que tous les autres em- 
ployés, les jours de fête obligatoire. Mais, en dehors' de ces 
circonstances particulières, ils ne peuvent, à l’exception des 
samedis et des dimanches, quitter les quartiers généraux où, 
en signe de leur suprématie, ils habitent un appartement par- 
ticulier et même une maison distincte. Ils ont sous leurs ordres 
un sotto-faltore (sous-directeur), qui les remplace en cas d'ab- 
sence et jouit d'une solde et de droits analogues. Tous les soirs 
ils font au fermier général un rapport écrit sur les opérations de 
la journée, et reçoivent ses ordres pour celles du lendemain. 

Jusque-là le pouvoir, en s’élevant dn chef de la famille (ca- 
porionc) aux directeurs (fattori), a bien été en se concentrant, 
mais il est resté divisé cependant entre les mains de cinq per- 
sonnes dont les résidences sont éloignées les uues des autres : 
l’unité n’existe par conséquent pas encore : il s’agit donc de la 
constituer. 

Un conseil supérieur, formé par les ingénieurs de la lagune, 
les fattori, les sotto-fatlori , les surveillants, se réunit tous les 
dimanches au siège de l’administration, sous la présidence du 
fermier général ou de son représentant; là sont discutées toutes 
les affaires qui concernent le gouvernement de la lagune, les 
travaux à entreprendre pour l'accroissement de ses produits, 
les mauvaises pratiques à réformer, les désordres à réprimer. 

Le conseil entendu, le fermier général, qui a pris part à scs 
délibérations, guidé par l'expérience d’un état-major qui est la 
représentation intelligente de tous les travailleurs, exerce alors 
son pouvoir absolu. Sa volonté, portée par ces officiers d’or- 
donnance qui la veille faisaient partie de son conseil, s’irradie, 
en suivant la voie hiérarchique, dans tous les quartiers de la 
lagune, comme à travers un fil électrique qui en mettrait les 
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divers rouages en mouvement, et, au premier appel, chacun 
se trouve à son poste pour exécuter scs ordres. 

BRIGADE BE FOLIEE. 

Les lîo gardiens { guardiani ) préposés à la surveillance de 
la lagune ont une organisation à peu près analogue à celle des 
douaniers de nos côtes maritimes: ils font des rondes de jour 
et de nuit, sous le commandement général d'un inspecteur 
qui reçoit directement les ordres de l’administration centrale, 
les transmet aux 5 capiloni et aux 7 solto-capiloni dont il est le 
chef, espèces de sergents et de caporaux qui dirigent chacun 
une des douze escouades dont ce bataillon se compose. 

Ces gardiens ont donc un service distinct de celui de l’ex- 
ploitation des champ). Ils se bornent , et ce n'est pas pour eux 
une tâche facile, à défendre la lagune contre les tentatives des 
maraudeurs ou les abus de confiance dont les employés eux- 
mêmes pourraient se rendre coupables. Leur surveillance per- 
manente et active ne réussit cependant que d’une manière 
incomplète â préserver la récolte. La police qu’ils exercent 
s’étend à une si grande surface, que l’administration se tient 
pour satisfaite quand ses pertes annuelles ne s'élèvent pas au- 
delà de la moitié de ses produits. 

Cette brigade a une demeure à part, qu’on nomme -1 pposln- 
menlo. La solde des employés qui la composent est, selon le 
grade, de 5, (i ou G écus 1/9 par mois. 

BRIGADE ADMINISTRATIVE ET MANUFACTURIERE. 

Le personnel des bureaux, chargé de toutes les affaires de 
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l'administration de la lagune et des transactions commerciales, 
compte 2 5 employés : î directeur, t secrétaire général, 
t secrétaire adjoint, t teneur de livres, 6 adjoints à ce te- 
neur de livres, 2 adjoints de commerce, 2 aspirants, /i co- 
pistes expéditionnaires, 1 archiviste, 1 caissier, 1 sous-caissier, 
3 inspecteurs de fabrication. Ces employés ont leur résidence 
à Comacchio, dans l'un des bâtiments de la manufacture. 

Les 3 inspecteurs de fabrication qui font partie de ce 
personnel administratif dirigent toutes les opérations qui se 
rattachent à la préparation du poisson, à sa conservation, à 
son exportation. Ils ont sous leurs ordres un certain nombre 
d'ouvriers chargés des manipulations de ce vaste laboratoire 
où, contrairement à ce qui a lieu dans la lagune, les femmes 
sont admises à prendre part aux travaux; mais, comme les pro- 
cédés qu'on y met en pratique doivent faire l’objet d'un cha- 
pitre spécial, j'en parlerai plus loin avec tous les détails que 
leur importance réclame. 
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V.. 

ENSEMENCEMENT DE LA LAGUNE. 


I.e-a février de chaque année, les vallanti sont dirigés vers 
tous les points de la lagune où se trouvent des écluses. Les 
uns vont sur les rives du Volano, les autres sur celles du Reno, 
et d autres enGn sur le trajet du canal Palotla. LA, sous la 
direction des ingénieurs, et après avoir préalablement placé 
des filets destinés à retenir les poissons adultes qui tenteraient 
de s’évader, ils ouvrent ces écluses et laissent tous les passages 
libres jusqu'à la lin d’avril. 

Grâce à cette manœuvre, les eaux de la lagune, dont les 
pluies d'hiver ont élevé le niveau au-dessus de celles de l'A- 
driatique, déterminent, en s'écoulant par les tranchées qui 
les mettent en communication avec celles du Reno. du Vo- 
lano, du canal Palolta , des courants que l'on peut modérer 
ou activer à volonté. Or, comme c’est précisément à cette 
époque que les jeunes poissons nouvellement éclos quittent 
spontanément la mer pour s'engager dans les canaux dont 
leur instinct précoce les porte constamment à remonter le 
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cours, il s'ensuit que, incités par cet instinct, ils affluent clans 
la lagune, guidés par les nombreux courants qui en descen- 
dent. Ils s'accumulent donc, trois mois durant, dans tous 
les champs d'exploitation, comme les grains dont on jonche 
la (erre au temps des semailles. 

Cette première opération, de la bonne direction de laquelle 
dépend la fertilité des eaux et la fortune de l'industrie, a une 
trop grande importance pour qu'on ne l entôure pas de toutes 
les précautions qui peuvent en assurer le succès. Aussi l'admi- 
nistration et l’Etat rivalisent-ils de zèle, l une pour lui donner 
ses soins les plus minutieux, l'autre pour lui garantir une 
efficace protection. Une législation prévoyante, qui fait bon 
neur à la sagesse du gouvernement pontifical, interdit, sous 
les peines les plus sévères, sur toute la portion du littoral qui 
correspond à la lagune, l'usage des filets traînants à petites 
mailles, avec lesquels, en tout autre temps, on a coutume de 
pécher jusqu'aux bords du rivage; tandis que, au moment 
de là montée, les filets à larges mailles ne sont tolérés eux- 
mêmes qu’à une certaine distance de la côte. 

La mise en vigueur de ce règlement salutaire, à l'exécution 
duquel la vigilance de l’administration de la lagune est inté- 
ressée à tenir la main, préserve la montée du jeune poisson 
de toutes les perturbations qui, en troublant le libre déve- 
loppement de ses instincts, pourraient la détourner de sa 
marche, l'empêcher de s'engager dans les embouchures vers 
lesquelles ces mêmes instincts la dirigent. 

Quand la tète de colonne de ces longues traînées de se- 
mence en a pris le chemin, tout le reste continue à suivre, 
à moins qu’un incident imprévu ne vienne rompre cette chaîne 
sans lin. 11 faut donc redoubler d’attention au moment où elle 
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arrive au niveau des écluses ouvertes, afin que rien n'y fasse 
obstacle à son passage. Des vallanti, préposés à la garde de 
chacune de ces écluses, sont chargés de ce soin; ils éloignent 
toutes les barques, et, si les besoins du service exigent qu’on 
en laisse circuler quelques-unes, c’est par des canaux spéciaux, 
pratiqués à cet usage à côté de ceux d’ensemencement, qu’ils 
les dirigent. 

Ils ont cependant, en ce qui concerne les anguilles, un 
moyen de reconnaître, sans troubler sa marche, si la montée 
en est abondante ou clair-semée. Ce moyen de reconnaissance 
consiste à former, avec des branches de menu bois, des fascines 
qu’ils descendent, à l'aide de pieux, au fond des canaux d’ense- 
mencement, où elles restent jour et nuit. I.e vallantc de garde 
les retire de temps en temps, les secoue contre terre, fait ainsi 
tomber toutes les jeunes anguilles qui sont prises entre les 
branches, et, selon que le nombre en est plus ou moins grand, 
il juge de l’abondance ou de la médiocrité des semailles. 

On a recours à cet artifice, comme je viens de le dire, en 
ce qui concerne la montée d'anguille, parce quelle rase tou- 
jours le fond et ne se montre point à la surface, du moins 
pendant le jour, tandis que les jeunes du muge, de la sole, 
de la dorade, etc., c’est-à-dire de toutes les autres espèces 
dont les migrations ont lien à la même époque, se font voir 
à fleur d’eau, ou à peu de profondeur, et qu’on peut, à leur 
égard, juger par les yeux de la quantité dont les eaux sont 
chargées. Cependant, vers le soir, quand vient l’obscurité, les 
jeunes anguilles elles-mêmes s’élèvent aussi vers la surface, 
comme le savent en France les habitants des bords de l’Orne, 
qui , au temps de ces apparitions nocturnes, en écument la 
rivière, et se livrent ainsi au plaisir de la pèche aux flambeaux. 
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Si, à Comacchio, les vallanti de garde avaient recours au 
même procédé, i! leur sérail facile de se faire une idée du 
véritable état de choses, mais une semblable opération pour- 
rait porter le trouble dans les rangs de ces légions en mouve- 
ment, et ils s’en abstiennent. 

Le mélange d'une certaine proportion d’eau douce avec les 
Ilots salés de la lagune est une opération qui concourt à en 
augmenter la fertilité, par le double motif qu'il y introduit de 
la semence, et que son action, favorable au développement du 
jeune poisson, donne à sa chair un meilleur goût. Mais, dans 
les crues excessives, quand la fonte des neiges des Apennins 
ou des pluies diluviennes menacent de l’inondation, l’excès 
de ce mélange peut devenir une cause de désastre. 11 dépose 
alors, sur le fond gras des bassins dans lequel les anguilles 
aiment tant à s’enfouir, et où, comme toutes les autres espèces, 
elles trouvent une nouriture abondante, un limon malsain, 
qui porte quelquefois, pendant plusieurs années, un préju- 
dice sensible à la récolte. 

On naîtrait, pour remédier à ce grave inconvénient qui. 
heureusement, n’alllige la contrée qu'en de rares occasions, 
qu’à introduire dans la lagune, en quantité proportionnelle, 
les eaux de l'Adriatique, afin de maintenir ainsi un certain 
équilibre: mais le port de Magnavacca et le canal Palotta 
n’ont pas une suffisante profondeur pour permettre à l’indus- 
trie de lutter ainsi avec les éléments. Le résultat cependant 
ne serait pas difficile à obtenir. Ce n'est, en définitive, qu’une 
question d'argent, qui mérite bien qu’on en fasse l’objet d’une 
élude sérieuse; car on réussirait ainsi à donner à cet appareil, 
unique dans le monde, toute la perfection dont il est susceptible. 

Quoi qu’il en soit, après trois ou quatre mois de durée, le 
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phénomène de la montée cesse. L’Adriatique ne fournissant 
plus alors de semence à la lagune, il serait à craindre, si on 
continuait trop longtemps à laisser les passages libres, que 
les jeunes poissons ne désertassent, avant l’époque normale 
des pèches, à travers les mailles des filets d'attente, les lieux 
où ils grandissent. 

Pour prévenir ces migrations préjudiciables à l’industrie, 
on abaisse donc toutes les écluses, et, vers la tin d’avril, la 
lagune se trouve de nouveau convertie en un bassin hermé- 
tiquement clos, qui retient la montée prisonnière dans cha- 
cun des compartiments où, pèle -mêle, se sont répartis les 
jeunes de toutes les espèces. 

Ces troupeaux aquatiques, séquestrés désormais dans les 
limites des champs particuliers dont on ferme aussi les portes 
de communication, sont contraints de les habiter jusqu'au 
moment où le fermier général juge a propos de les mettre 
en vente. Ils y vivent, chaque espèce selon son penchant, 
cherchant leur pâture au milieu des conditions qui leur sont 
imposées. 

Les soles, ordinairement couchées sur la vase, y font la 
chasse aux vers et aux insectes dont elles se nourrissent ; les 
muges, voyageurs intrépides, vont et viennent en tout sens 
comme des curieux en perpétuelle exploration, donnant aussi 
la chasse aux animaux plus faibles qu’eux , - mais dévorant 
surtout les plantes marines ou les matières organiques qui 
les couvrent. J’ai vu ces êtres singuliers, quand ils se sentent 
pris dans les grands compartiments des labyrinthes, monter 
à la surface, sortir leur tête volumineuse de l’eau, tracer un 
sillon bruyant, et, dans leur détresse, suivre tous les mou- 
vements des vailanti qui marchent sur la rive, comme s'ils en 
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attendaient leur délivrance. J'ai compris , en assistant à ce 
spectacle étrange, comment les nomenclateurs des piscines 
de Lucullus, d'tlortensius, de Pollion, avaient pu réussir à 
dresser ces espèces de manière à les faire obéir, à la voix : 
« \omenclator mugilem citai notum, et adasejaui prodeunt mulli. 
■ Mart. .X, xxx. ■ 

L’acquadelle 1 , poisson nain qui n’atteint pas la tailledu gou 
jon, mais qui forme, dans ces bassins, des lianes innombrables, 
y semble la victime prédestinée de cette population carnas- 
sière. Les anguilles, surtout, lui livrent des assauts cruels. 
F.lles se rassemblent, pour lui donner la chasse, dans les en- 
droits ou il y a des chutes d'eau, et où ces petits jioissnus se 
plaisent; s'élancent à leur poursuite, fondent sur leur proie, 
et s’entrelacent de manière à former de volumineux pelotons. 
La passion qui les domine alors est poussée si loin, qu elles 
n ont meme plus souci des dangers qui peuvent les menacer: 
ni le bruit des barques qui passent et repassent sur leur tête, 
ni fapproche des filets, ne les détournent de leur but. Elles per- 
sévèrent jusqu’à complète satisfaction de leur appétit féroce; 
puis, quand elles sont repues, elles vont s'enfouir dans la vase, 
où elles gisent tant que la faim ne les pousse plus à sortir de 
leurs retraites. 

Chacune de ces retraites, qu elles creusent en se glissant 
sous la fange, est un canal à deux ouvertures, à l'une des 
extrémités duquel on voit la tète, et à l'autre la queue de fani- 

1 I.'atquadelle eut une espece du genre Albérioe (Aihmiu », Lin.). Elle se mul 
tiplie en si grande abondance dans la lagune de Comacchio, qu'indèpendamment de 
la quantité que l'on prépare pour le commerce, on en consomme encore des masses 
prodigieuses pour les engrais. J'ai vu de grandes barques entièrement pleines de fre 
tin de celle espèce, transporter cet engrais animal vers le territoire de Ferrare. 
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mal. Un léger soulèvement du soi en indique quelquefois la 
place, en sorte que, pour en retirer l'anguille qui s’y cache, 
on n'a qu'à traverser la tumeur au moyen d’un trident, exercice 
auquel les vallanti se livrent avec un succès constant : c'est de 
ce gîte quelle guette les proies vivantes sur lesquelles elle 
s’élance à mesure quelles passent à sa portée. Si on la force 
à déloger, elle s’éloigne de quelques pas seulement, puis dis- 
paraît de nouveau dans la fange, où elle se creuse une autre 
demeure. Quand la température s'élève ou s'abaisse d une ma- 
nière sensible et incommode pour elle, son instinct la porte 
à se mettre à l'abri de ces variations de l'atmosphère en s'en- 
fonçant davantage dans le sol, soit avec la tête, soit avec la 
queue, dont elle se sert également pour se frayer un chemin, 
choisissant les parties de ce sol où la terre est assez tendre 
pour lui permettre de descendre plus profondément. 

Il faut que les bassins de la lagune soient, pour les anguilles 
et les autres espèces qui l'habitent, un lieu de délices, puis- 
qu'elles y entrent peu de temps après leur naissance, et quelles 
ne cherchent réellement à en sortir qu'à l’âge adulte. L'instinct 
de la reproduction les incite alors à retourner à la mer, d’où 
elles sont venues, et, comme, à cette époque de leur vie, elles 
ont déjà une assez grande taille pour ê.tre comestibles, on 
proGte de cet instinct pour en faire la récolte. Mais, jusque-là, 
elles se trouvent si bien dans cette lagune, que, sauf quelques 
exceptions, elles persévèrent à y rester, même dans les cas où 
les communications avec l'Adriatique ou avec le Pù sont réta- 
blies. Spallanzani rapporte qu'à une époque de grande crue, le 
fleuve, ayant grossi plus qu’à l’ordinaire, surmonta les digues, 
de manière que les bassins ne formaient plus ensemble qu un 
seul lac. On craignit qu'à l'exemple de tous les autres poissons 
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les anguilles ne se fussent évadées pour suivre le torrent de ce 
fleuve débordé; mais l’événement ne justifia pas ces craintes, la 
récolte fut aussi abondante que celle des années précédentes. 

Si l'on consulte les pécheurs de Comacchio pour savoir 
avec précision combien de temps mettent les anguilles à 
prendre tout leun accroissement, on trouve que leur expé- 
rience ne fournit, sur ce point, aucune donnée certaine. Les 
uns veulent que ce soit cinq ans, les autres six, huit ou dix, 
mais sans qu’aucun d’eux ait jamais fait un essai pour arriver 
à une détermination rigoureuse. 

En iSé8, lorsque j’ai appelé ('attention publique sur les 
bénéfices qu'il y aurait, en Franée, à utiliser la montée dont 
les embouchures de la plupart de nos fleuves abondent, et à 
la faire transporter, par des moyens éprouvés, dans nos étangs, 
dans nos iaes ou dans nos marécages de la Sologne, j’ai publié 
une série de recherches dont les résultats ont été vérifiés 
depuis par un grand nombre de propriétaires. Ces résultats, 
qui ont donné naissance à quelques industries privées, dé- 
montrent qu’il suflit de quatre ou cinq aunées pour que de 
jeunes anguilles de 7 millimètres de long, mises dans des bas- 
sins où on leur donne une nourriture suffisante, y acquiérent 
un poids de quatre, cinq ou six livres; accroissement inespéré 
quand on réfléchit qu'on peut en accumuler un si grand nombre 
dans un espace restreint, ce qui conduit à cette conséquence: 
qu'une livre de montée, composée de dix-huit cents jeunes, 
peut , au bout du laps de temps dont je viens de parier, produire 
3,ooo kilogrammes de chair. Les récoltes de la lagune de 
Comacchio attestent que ce calcul n’est point exagéré : or, au 
prix où , dans l’étal actuel des choses, ce poisson se vend sur 
nos marchés, 3, 000 kilogrammes ne représentent pas moins 
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d'une somme de i o à 1 2,ooo francs, ün peut juger par là des 
bénéfices qu'on doit attendre d'une pareille industrie. 

Dans les valli de la lagune, comme dans les bureaux de l'ad- 
ministration, on a coutume de donner aux anguilles des noms 
différents, selon leur taille. Prenant |>our des caractères spé- 
cifiques ce qui n'est, au fond, qu’une variété de couleur ou 
de corpulence, on appelle miglioramenti, celles de cinq à six 
livres; rocche, celles de quatre livres ; anr/uillaci, celles de trois 
livres; anguilles communes et pnscclti , celles qui n'ont pas 
encore atteint tout leur développement, mais dont le poids, 
pour les premières au moins, s'élève cependant à une livre. Ces 
noms, qui ont une véritable utilité dans les transactions com- 
merciales, attendu qu’ils expriment la valeur mercantile de 
chaque catégorie, ne sauraient être pris en considération parla 
science, car les variétés qu'ils désignent ne forment, en réalité, 
qu’une seule et même espece. 

Si les pêcheurs de Comacchio ne sont pas en mesure de 
fournir des renseignements précis sur le temps que mettent 
les anguilles à prendre tout leur accroissement, il n on est pas 
de même en ce qui concerne les muges, qui, après les an- 
guilles, sont les poissons dont ils font la plus grande récolte. 
Cette appréciation est devenue facile depuis que l'un des in- 
génieurs, M. Baroni, a eu l’heureuse idée de creuser un vivier 
spécial, disposé en labyrinthe, offrant, sur son trajet, des puits 
plus ou moins profonds où les poissons descendent pour se 
mettre à l’abri des fortes gelées ou des chaleurs excessives. Ce 
vivier est destiné à recevoir les éclosions tardives que les val- 
lauli vont glaner, si je puis ainsi dire, au bord de l'Adriatique, 
ou aux embouchures des fleuves, lorsque les écluses sont refer- 
mées, cl que l'ensemencement naturel de la lagune est 1 er- 
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miné; aussi a-t-on l'habitude de désigner cette montée tardive 
sous le nom de semence artificielle ( semine artificielle), par 
opposition à celle qui est introduite par la voie ordinaire. Ils 
se servent, pour la recueillir, de petits Clets en canevas ou en 
étamine, dont les mailles sont assez sériées pour retenir des 
poissons qui n'ont pas plus d'un centimètre de long et de deux 
millimètres d'épaisseur, poissons qu'ils apportent dans ce vivier 
spécial où on les laisse une année entière. Il est donc possible, 
pendant cette période, de suivre leur accroissement successif, 
de les mesurer, de les peser jour par jour, en quelque sorte, 
semaine par semaine, mois par mois, M. Chersoni, représen- 
tant du prince Torlonia, m'ayant permis d'en prendre une série 
complète, que je conserve dans ma collection, je me trouve, 
grâce à sa courtoisie, en mesure de donner, sur ce point, les 
renseignements les plus exacts et les plus circonstanciés. Ils 
seront la preuve que cette espèce est l une de celles dont 
l’élève peut fournir les plus grands produits, car non-seule- 
ment elle pullule à l’infini, mais son développement est assez 
rapide pour quelle devienne l'objet d’une récolte annuelle. 
Voici le tableau des dimensions qu'elle prend dans les douze 
premiers mois de son existence : 



Quand le muge a atteint l’âge d'un an, il pèse alors, en 
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moyenne . de i 3 o à i do grammes, c'est-à-dire qu'il nen faut 
pas plus de quatre pour une livre, tandis qu'il en fallait 6,000 
environ à l'époque où il était à l'état de montée. Par consé- 
quent, une livre de montée de inuge, introduite dans la lagune 
de Comacchio, s'y transforme, dans l'eSpace de douze mois, en 
autant de livres de substance alimentaire que le nombre 4 est 
contenu de fois dans le nombre 6,000, ce qui donne, somme 
toute, 750 kilogrammes. 

L’agriculture n’a rien qui, avec si peu de frais d’exploita- 
tion, puisse lui fournir de pareilles récoltes. Elle obtient ses 
produits à grands frais. Ceux de la pisciculture, au contraire, 
se développent sans qu'il soit nécessaire d'avoir recours à ces 
moyens dispendieux qui absorbent la plus grande partie du 
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RÉCOLTE DE LA LAGliNE. 


OBCAMSATIOS IJI.S LABVHIM Hl> 

L'administration possède, sur les bords de la lagune, des 
terres où on cultive des roseaux ( Arundo phragmites) pour 
l'une des opérations les plus importantes de l'exploitation, 
celle de la pèche, dont on renouvelle tous les ans les appa- 
reils. Si res roseaux ne sont pas assez abondants pour suf- 
fire aux I «'soins du service, on en fait venir des contrées 
environnantes , que I on conserve dans les magasins des valli, 
en attendant le moment où il convient de les mettre en 
<e livre. 

Lorsque ce moment arrive, une activité nouvelle se déploie 
sur tous les points de la lagune, et chaque valle s'y transforme 
en un double atelier de vannerie et de charpenterie. Les val- 
lanti, les ragazzi. les sotto-ragazzi , y sont occupés, les uns, à 

* Voir la pl. i et l' implication qui «y rapport?. 
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tresser des nattes ou des claies destinées à former les parois 
des labyrinthes où le jeu des eaux salées doit attirer le poisson ; 
les autres, à dresser les piquets qui doivent soutenir res cloi- 
sons perméables. 

Chacune de ces claies a environ à pieds de long et 7 pieds 
de hauteur; mais, en les ajustant et les reliant étroitement 
entre elles, on peut en faire des bandes aussi étendues qu'on 
le désire ; en les superposant comme les feuillets d'un livre, 
011 les rend aussi épaisses que l’exige le but qu'on se propose. 
Elles sont toutes garnies, sur l'une de leurs faces, de deux 
traverses en bois parallèles, qui s'étendent d’une extrémité à 
l'autre; et, verticalement, de deux forts piquets qui dépassent 
leur bord inférieur de manière à pouvoir être fichés en terre. 

Quand on a fabriqué un nombre suffisant de ces pièces , 
on commence alors à les mettre en œuvre, c’est-à-dire à or- 
ganiser les labyrinthes, dont la construction, quoique fort 
simple, exige cependant assez de soins pour quelle soit con- 
fiée aux vallanti les plus expérimentés, et quelquefois même à 
un architecte. L'on ajuste donc bout à bout plusieurs de ces 
claies, et on en forme ainsi des bandes ou des palissades plus 
ou moins longues selon les besoins. Puis, prenant deux de ces 
palissades , on les descend verticalement dans chacune des 
tranchées rectilignes où se débouchent les ramifications du 
canal Palotta. On applique ensuite l'extrémité antérieure de 
l'une de ces palissades contre la rive gauche, et celle de l'autre 
contre la rive droite de la tranchée. 

Ces deux cloisons verticales étant ainsi appuyées en avant 
et écartées l'une de l’autre autant que le permet la largeur du 
canal , on ramène leurs extrémités postérieures dans l’axe de 
ce même canal, où on les met en contact sans les appliquer 
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fortement l'une contre l'autre. En sorte que ces deux palis- 
sades, ainsi disposées, forment un angle rentrant dont l'ou- 
verture regarde le champ d’exploitation, et dont le sommet 
est dirigé vers le courant qui vient de l'Adriatique. 

r.es choses se trouvant en cet état , et sans rien changer à 
la disposition dont je viens de parler, on enfonce dans le sol 
les piquets dont les palissades sont armées, jusqu'à ce que le 
hord inférieur de ces cloisons appuie assez fortement sur la 
vas»* pour que rien ne puisse passer en dessous. Or, comme 
les embouchures des canaux où l'on organise ces appareils sont 
ménagées de façon à n'avoir pas plus de trois ou quatre pieds 
de profondeur, il s’ensuit que les claies implantées, qui en 
ont six ou sept de hauteur, dépassent le niveau des eaux de 
deux pieds au moins, et quelquefois de trois. 

Si donc maintenant un poisson, parti d'un bassin quel- 
conque de la lagune, s'engageait dans une des embouchures 
du canal Halotla pour se diriger vers l'Adriatique, il serait 
forcément conduit jusqu'à l’extrémité de l’angle aigu où les 
deux cloisons se touchent sans être adhérentes l'une à l'autre. 
I.à, s'il faisait un effort pour passer outre, ces deux cloisons, 
cédant légèrement à son impulsion, s’écarteraient pour se 
rapprocher ensuite dès qu’il aurait franchi l’espace qu elles 
circonscrivent, refermant ainsi l'issue à travers laquelle il lui 
serait impossible de revenir. Mais il resterait libre de gagner 
la mer, s'il ne se trouvait déjà dans un second compartiment 
du labyrinthe, dont il est désormais l’irrévocable prisonnier. 

Il rencontre, en elTel, derrière l'angle entrebâillé qu’il 
vient de franchir , une chambre en forme de coeur, adaptée par 
sa base à cet angle aigu qui fait saillie dans sa cavité; chambre 
dont la pointe, entrebâillée aussi, permet bien au prisonnier 
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de s’avancer vers des compartiments plus éloignés, mais ne 
lui laisse aucune chance d'évasion. 

Ifcrrière cette chambre, dont la paroi, formée également de 
roseau* , est soutenue extérieurement par des piquets comme 
celles du labyrinthe tout entier, se trouvent deux autres pa- 
lissades, disposées en un angle dont la hase comprend, à la 
manière de celles dont j'ai déjà parlé, toute la largeur du 
canal, et dont le sommet, dirigé contre le courant, reste en- 
trebâillé, et s'ouvre dans une seconde chambre où le poisson 
peut se rendre après avoir traversé l'espace que ces secondes 
palissades circonscrivent. 

Parvenu dans celle seconde chambre, non-seulement il ne 
peut plus rebrousser chemin, mais, n’y trouvant pas d'extré- 
mité entrebâillée, puisque les parois en sont continues, 
il y reste définitivement captif, si c'est un muge, une sole, 
un loup, une dorade; car ces animaux ne sauraient écar- 
ter les mailles du tissu pour le traverser : si , au contraire, c'est 
une anguille, elle insinue la tête ou la queue entre les ro- 
seaux, et, à laide des efforts vigoureux dont elle est capable, 
elle glisse à travers les parois de l'enceinte, laissant derrière 
elle tous ceux de ses compagnons qui ne sont pas conformés 
pour se livrer à un pareil exercice. Mais ce tour de force 
ou d'adresse ne lui vaut pas pour cela la liberté. Elle tombe 
dans un espace triangulaire, vestibule de sa prison définitive, 
où, après avoir erré plus ou moins longtemps , sans jamais 
réussir à traverser des parois dont l’épaisseur et la consistance 
ont été calculées ici pour résister à toutes ses entreprises, elle 
ne trouve plus que trois issues, semblables à celles qui ont 
été ménagées ailleurs, et qui sont aux trois sommets de l’es- 
pace triangulaire où toutes ses tentatives d'évasion échouent. 
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Ne rencontrant donc pas d'autre voie praticable, elle Gnit, de 
guerre lasse, par prendre les seules qui soient ouvertes. Mais 
derrière chacune de ces trois issues, une dernière chambre, 
à parois aussi infranchissables que celle de l’espace triangulaire 
quelle quitte, la Gvre sans retour aux mains de l'industrie. 

Ces ingénieux rouages, que les courants de l'Adriatique 
doivent mettre seuls en actiou, ne se bornent donc plus à at- 
tirer les poissons de la lagune dans leurs défdés, ils opèrent 
encore le triage des espèces, comme les mécanismes de cer- 
taines manufactures, la séparation des matières qui sont l'ob- 
jet de leur exploitation. L’art de la pèche s’élève donc ici 
jusqu'à la hauteur d une industrie qui repose sur des prin- 
cipes dont l'application conduit à des résultats prévus d'avance 
et toujours identiques. Cette industrie marque les places où 
la récolte doit se rendre, et chaque espèce arrive au compar- 
timent du magasin quelle lui assigne. Elle n'a qu'à ouvrir une 
écluse pour opérer cette merveille, qui, trois mois durant, lui 
apporte, chaque année, tous les fruits mûrs de la lagune. 

ouverture des vécues. 

Le jour où cette opération commence est , pour la ville de 
Comacchio, l'événement le plus important de sa vie inté- 
rieure, puisqu’il lui apporte ou l’abondance ou la misère. Elle 
en célèbre chaque année le retour par une solennité reli- 
gieuse, comme le font d'autres Etats pour la session des as- 
semblées qui président à leur destinée politique. Lesvallanti, 
prosternés dans les oratoires de leurs valli, appellent les 
faveurs du ciel sur leurs travaux, en adressant des prières à 
saint Graticn, patron de la colonie; puis, quand le prêtre 
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officiant a béni les champs d'exploitation, ils vont ouvrir 
toutes les écluses du canal Faiotta , pour que les eaux de l’A- 
driatique puissent pénétrer librement dans les bassins de la 
lagune, dont toutes les issues sont maintenant garnies de la- 
byrinthes. 

Aussitôt que ces écluses sont ouvertes , les Ilots de la mer, 
dont, à chaque flux, le cours était arrête par des barrières qui 
n'existent plus, se précipitent sans obstacle, à travers les 
parois perméables des labyrinthes. Ils arrivent ainsi , sous 
forme de courants plus ou moins rapides, dans des bassins 
où l’évaporation , accélérée par les chaleurs de Tété , a di- 
minué le niveau des eaux , en même temps qu elle en a aug- 
menté la salure. 

Cos courants d’eau fraîche se faisant sentir partout à la fois, 
à cause de la multiplicité des tronches qui les vomissent, 
éveillent partout l’instinct de l'émigration, auquel les poissons 
obéissent d’autant plus volontiers, que ces courants les solli- 
citent à quitter un milieu dont l’excès de salure les impor- 
tune, et leur en promettent un autre où se trouvent des con- 
ditions meilleures. Ils remontent donc ces courants qui les 
guident vers l’Adriatique; mais, comme c’est à travers les 
parois perméables des labyrinthes qu’ils leur arrivent, ils ne 
peuvent continuer à les suivre qu’à la condition de s'engager 
dans les délilés de ces labyrinthes. Ils en parcourent tous les 
détours jusqu'aux derniers compartiments, et ils s'y accu- 
mulent quelquefois en si grand nombre, qu'il ne reste plus 
une seule goutte d’eau dans les chambres qu'ils remplissent. 

Les motifs qui ont porté à placer les labyrinthes aux em- 
bouchures des canaux à travers lesquels on peut, à volonté, 
faire passer des courants salés, sont donc rigoureusement dé- 
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doits d'une connaissance approfondie des moeurs des poissons. 

Cependant, malgré l’influence déterminante de cet ingé- 
nieux mécanisme, tous les temps ne sont pas également fa- 
vorables au succès de l’opération. Les nuits sombres et plu- 
vieuses, durant lesquelles les vents glacés du nord soufflent 
avec violence et soulèvent les flots de la mer et ceux de la 
lagune, sont les plus propices. Les habitants de la colonie 
les attendent, comme les agriculteurs le soleil radieux qui 
doit mûrir les fruits de la terre. Ils prennent sans doute ces 
bouleversements de la nature pour une manifestation de la 
souveraine harmonie, puisqu’ils les désignent sous le nom 
d’ordre { ordine ), et, quand la tempête fait voler en éclats les 
toits de leurs demeures, ils s’écrient avec satisfaction : ordine ! 
ordine comme d’autres diraient, la belle journée ! ce qui les 
a fait appeler par l'Arioste : ■ Genle desioia che il mar si turbi 
e sieno i venti atroci. » 

La nuit venue, tous les membres de la famille, chefs et 
vallanti, sont à leur poste autour des labyrinthes, y veillent 
dans le plus profond silence pour ne pas donner l’alarme aux 
trou peaux aquatiques qui s'engagent dans les routes insi- 
dieuses que leurs soins ont préparées. Ils attendent que les 
chambres se remplissent, et, dès qu’ils s'aperçoivent de l'en- 
combrement, ils se hâtent de les dégager à mesure; car, si, par 
suite de cet encombrement, les anguilles venaient à y éprou- 
ver une trop grande gène, elles pourraient se .mettre en tu- 
multe et briser les parois des chambres où elles sont captives. 

Leur extraction s’opère au moyen d’une bourse emmanchée, 
qui sert à les transborder dans les borgazzi, espèces de cor- 
beilles d’osier, en forme de globe, un peu comprimées dans 
le sens de la hauteur, s’ouvrant par une bouche circulaire 
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à petit diamètre, à laquelle s'adapte un couvercle qu'on 
assure par un cadenas. On introduit dans cette ouverture un 
entonnoir en forte toile, de 4 pieds de long ( saccone ), par 
lequel on verse les anguilles, puis l’on ferme les couvercles, 
et toutes les corbeilles pleines, attachées à un câble soutenu 
par des poteaux, sont maintenues immergées 1 , afin que le 
poisson puisse s'y conserver vivant jusqu'au moment de la 
vente, ou jusqu'à celui de sa translation à la manufacture. 

Bonaveri raconte que, (tendant la nuit du 4 octobre 1697, 
par un orage des plus impétueux, on pécha dans la lagune 
plus de 1,000 borgazzi de poisson, et, dans une seule valle, 
200 borgazzi d'anguilles. Or chaque corbeille pleine renfer- 
mant 4 o pesi, et le peti se composant de 8 kil. 63 grain., il s'en- 
suit que, dans la seule nuit dont parle Bonaveri, la valle qu'il 
signale a donné 64,ôo4 kil- et la lagune entière prit» de 
322,320 kil. 

Pendant l'aütomne de 1792, Spallanzan! a vu prendre, 
en une seule nuit d'octobre, dans le bassin de Caldirolo, qui 
a 60 milles de circonférence, 800 rubi pesant’, ce qui , ajoute 
le grand naturaliste, est encore peu en comparaison d'une 
pèche de a, 5 oo rubi et d'une autre de 1,200 rubi, qui se 
firent, quelques années auparavant, dans le même bassin et 
dans le même espace de temps. 

Lorsque ces pèches surabondantes ont lieu, et que la ré- 
colte d'une seule valle s’élève, en une nuit, jusqu'à 3 ,ooo 
pesi, le canon en donne le signal à la ville, afin que ses habi- 
tants reçoivent la bonne nouvelle au milieu de leur sommeil. 

1 Voir la pl. 1 , m. 

1 Le rubi «<|oivnut au prsi (8 kil. 63 grain.}. 
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Ils sont ainsi prévenus d'avance que la part proportionnelle 
dont certains privilèges leur garantissent los bénéfices sera 
moins restreinte que dans les années communes. 

(t’est aussi une coutume et presque une solennité à laquelle 
les étrangers, les femmes de distinction, la famille du fermier 
général et févèque lui même ne dédaignent pas de prendre 
part; c'est une coutume, dis-je, dans ces heureuses occasions, 
d’aller visiter, en signe de réjouissance, la valle privilégiée qui 
a été le théâtre de ces pèches extraordinaires. Le caporione y 
fait les honneurs de son domaine en étalant aux yeux de tous 
les richesses d'une moisson dont les vallanti transforment les 
fruits en un copieux festin. Le brouet d'anguille, si estimé 
des Grecs, un peu dépoétisé peut-être par le chou vulgaire 
qu'on y mêle, ligure en première ligne sur la table de la valle 
hospitalière. On le prépare en faisant bouillir les tronçons des 
plus grosses anguilles dans feau salée du canal Palotta, et, 
pendant une vive ébullition, on y jette des choux à peine dé- 
coupés. Ce brouet servi, viennent ensuite, également bouillis, 
les muges, les plies, les dorades, etc., et puis de nouveau les 
miglioramenti , et toutes les espèces de la valle, grillées ou 
rôties à la broche. Le vin du Bosco-Eliseo prête son charme 
à cette ièle de l'abondance '. 

Si , au moment où les vallanti sont occupés à débarrasser 
les labyrinthes du poisson qui s'y accumule et continue â y 
allluer à mesure qu'on l’enlève; si, dis-je, le temps s'éclaircit 
tout à coup et que la lune paraisse à (horizon, les anguilles 
s’arrêtent aussitôt , suspendent leur marche jusqu'à la nuit sui- 
vante, attendent le retour de (obscurité pour se remettre en 


' Booaveri, Op. rit., page a36. 
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route. Celte répugnance à se mettre en voyage toutes les fois 
que cette planète brille, tandis que les autres espèces n'en 
poursuivent pas moins leur chemin, a inspiré aux vallanti 
l'idée d'user d'un artifice destine à diminuer les embarras que 
leur suscite un trop rapide encombrement. Il peut arriver, en 
effet, qu'après en avoir pêché une certaine quantité, ils n’en 
veuillent pas davantage pour le moment. Ils se bornent alors 
à se faire accompagner d'une lumière ou bien à allumer des 
feux sur les deux rives, et ces animaux s’arrêtent : puis, 
quand les chambres sont vidées, ils éteignent les feux, et la 
migration continue jusqu’au lendemain. Quand vient le jour, 
il y en a encore quelquefois dans les labyrinthes, malgré la 
récolte de la nuit, une telle quantité, qu’à midi les ouvriers 
n’ont pas fini de les extraire. 

Quant aux autres espèces, la contexture spéciale des laby- 
rinthes les retenant dans, les chambres antérieures, c’est là 
qu'on va les prendre à loisir; car elles ne sont pas, comme les 
anguilles, capables de briser les parois des loges qui les ren- 
ferment. Malgré leur encombrement dans un aussi étroit es- 
pace, elles ne souffrent pas cependant, attendu que l’eau y 
est sans cesse renouvelée par le mouvement de la marée. Il 
y a un cas pourtant où elles peuvent y mourir : c’est lorsque 
leur affluence est assez grande pour qu'elles s'accumulent au 
point de dépasser le niveau du liquide, et de se trouver à sec 
au-dessus, de la surface de ce dernier. 

Cette récolte dure trois ou quatre mois de l’année, depuis 
août jusqu’en décembre, et l’on peut déjà, par la quantité de 
poisson qu’on prend dans la pêche d'une seule nuit, se faire 
une idée de ce que doit être le produit de la saison tout en- 
tière. Ce produit, d’après les documents fournis à Spallanzani 
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par le fermier général Massari, qui exploitait la lagune à l'é- 
poque où ce naturaliste visita Comacchio. fut : 

En 1781 de 97,44 1 pesi (785,666 kil.). 

En 1782 de... 110,996 (894,960 kil.). 

En 1783 de 78,589 ( 633,664 kil.). 

En 1784 de 88,173 (7 10,938 kil.). 

En 1785 de 67,568 ( 544 , 800 kil.). 


I)e 1798 à 181 3 , dans l'espaee de seize ans, la lagune a 
produit, d'après les relevés conservés 4 la mairie ou dans les bu- 
reaux de l'administration, 1,894,22a pesi, c'cst-a-dire, chaque 
année, en moyenne, près de 120.000 pesi (967,560 kil.). 

De i 8 i 3 jusqu’en 1826, cllea fourni dego.oooâ 100,000 
pesi (de 726,670 à 8 o 6 , 3 oo kil.). Mais, en 1825, un désastre 
survint, et la mortalité du poisson fut si considérable, comme 
je l’expliquerai plus loin, que le produit de la pèche descendit 
à 4o,ooo pesi, et se maintint à ce chiffre pendant huit an- 
nées consécutives. 

A partir de t 833 , et, malgré trois arcidents successifs qui 
ont fait périr plus de 600,000 pesi (4.837,800 kil.) de poisson, 
la production remonte vers son niveau . mais elle n’a en- 
core atteint, à l’heure qu’il est, que le chiffre de 60,000 pesi 

( 483,780 kil.). 

En prenant les chiffres officiels des pèches de la lagune, 
on n’a encore que ceux de la moitié de sa production réelle. 
En effet, tout le monde sait, à Comacchio, que, vu l’impos- 
sibilité d'exercer, sur un périmètre de t 4o milles, une surveil- 
lance suffisante, et, malgré le soin que prend l’administration 
de préposer une brigade de 120 hommes à cette garde, on dé- 
robe. tous les ans, une quantité de poisson égale à celle que l'on 
récolte. I,e produit réel est donc au moins le double du pro- 
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duit officiel. Quand donc ce produit est de 1 20,000 pesi pour 
le fermier général, on peut estimer le produit réel à 2/10,000 
ou 25o,ooo pesi (de i,g 35 ,i 2 o à 2,oi5,7Üo kil.) 

On pourrait croire que ce chiffre est exagéré, si on n'avait 
la preuve directe, et pour ainsi dire expérimentale, que la la- 
gune peut nourrir une quantité de poisson de beaucoup supé- 
rieure à celle que je viens d'indiquer; car, en un seul jour, 
la mortalité en a quelquefois amené à la surface un poids de 
beaucoup plus considérable. U n’y a pas bien longtemps que 
les habitants de la colonie ont été les témoins d'un de ces 
désastres, à la suite duquel on fut obligé d’enterrer plus de 
3 oo,ooo pesi de poisson ( 2 ,g 63 , 4 oo kilogrammes). Le gon- 
falonnier de la ville, M. Ducati, qui a assisté à ces étranges 
funérailles, m'a donné lui-méme cette appréciation dans l'une 
des salles du palais municipal, où il avait bien voulu réunir 
ses employés pour m'aider au dépouillement des dossiers des 
archives. 

Si l’on suppose maintenant que, dans une pareille lagune, 
la fécondation artificielle vienne, par une heureuse innova- 
tion, ajouter scs produits à ceux que l’industrie actuelle y in- 
troduit, l’on aura réalisé, parla pensée, l’une des plus grandes 
entreprises que le génie de l’homme puisse tenter sur la na- 
ture vivante. Ce serait un spectacle attachant que celui de 
voir ces obscurs pêcheurs recevoir ce procédé des inains de 
la science, pour en faire les premières applications à leur 
admirable piscine. 

moktxuté du poisson. 

I.es causes de ces désastres sont tantôt la véhémence de la 
chaleur,, tantôt la rigueur excessive du froid, les bassins de la 
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lagune se trouvant d'autant plus accessibles à l'une ou à l’autre 
de ces influences, qu'ils n’ont que quelques pieds de profon- 
deur. I.es anguilles elles-mêmes, dans ces moments de crise, 
ont beau s’enfoncer dans la vase pour échapper au péril qui 
les menace, le malaise qu elles y éprouvent les oblige bientôt 
à quitter ces retraites où elles ne trouvent plus un abri suffi- 
sant, et on les voit, à leur tour, venir sous la glace mêler 
leurs cadavres à ceux des autres espèces qui n'avaient pas eu 
comme elles la ressource de se réfugier dans la fange. 

Dans le siècle dernier, on connaissait un accident de cette 
nature qui avait occasionné une perte de a 00,000 pesi 
(1,61 a. 600 kil. ) . Il y eut même alors un des bassins qui fut 
complètement dépeuplé. 

I-e désastre de i 85 o a fait périr une quantité de poisson 
à peu près égale à celle dont je viens de parier; mais la cause 
qui a produit ces tristes résultats n’amena pas d'aussi funestes 
conséquences que celles d'un excès de température, dont 
il existe un exemple qui donna lien à un procès-verbal, signé 
des directeurs et des chefs des bassins ; on ne lira pas sans 
intérêt les curieux détails qui s’v rapportent. 

Cesl en 1789 que celte catastrophe affligea la contrée. 
Dès le mois dé février, au moment où l’on ouvre les écluses 
pour l'ensemencement de la lagune, les eaux du Ilcno et du 
Volano étaient déjà si basses, qu'on fut obligé de fermer les 
clefs dont l'ouverture devenait inutile. Cette sécheresse pré- 
maturée inspira des inquiétudes qui allèrent s'aggravant à 
mesure que les chaleurs du printemps commencèrent à se 
faire sentir, et menacèrent de tarir les bassins épuisés par une 
évaporation croissante. 

Craignant donc d'y voir périr tous les poissons, on vint à’ 
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leur secours en employant des moyens proportionnés à la 
grandeur du danger. Mais ce fut inutilement, car. vers la fin 
de juillet, on voyait près des digues des milliers d'anguilles 
qui essayaient de se dérober à l'intolérable salure de ces eaux 
brûlantes. Ne pouvant plus en supporter le séjour, et la cha- 
leur devenant de plus en plus véhémente, tous les poissons, 
haletants, souffrants, s’assemblaient en foule autour du rivage, 
sur le fond mis à nu duquel le sel cristallisé formait une 
croûte épaisse dans une étendue de 3oo ou /ioo mètres. Les 
plantes aquatiques, pourries sur leurs tiges, ajoutaient encore 
à la corruption de ces fonds infects. 

Ce spectacle, dont on n'avaitjamais eu jusque-là d'exemple, 
détermina le fermier général Massari à faire |iercer les digues 
en plusieurs endroits, afin que ces malheureux animaux 
pussent gagner le petit nombre de bassins où l'eau, venant di- 
rectement de la mer, devait être plus supportable. Mais, mal- 
gré cette opération, exécutée à grands frais, et qui n'a pas duré 
moins d'un mois tout entier, on perdit encore 3o,ooo pesi 
d'anguilles (agfi,34o kilogrammes), sans compter une multi- 
tude de poissous des autres espèces qui habitent la lagune. Eli 
i8?5, dans une occasion semblable, la mortalité fut bien plus 
grande enoore : elle dépassa 3oo,ooo pesi , et les habitants de 
la colonie, pour se préserver de la peste, fléau qui avait déjà 
décimé la population en 1671 , furent obligés de creuser d'im- 
menses fosses où ils ensevelireul ces monceaux de chair et 
les brûlèrent dans de la chaux vive. 
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VU. 

MANUFACTURE 

POUR I.A PREPARATION DU POISSON '. 


Dans chacune des lies consacrées à l'exploitation de la 
lagune, on a eu le soin de creuser, à côté des labyrinthes, 
en terre ferme, un petit canal de navigation par lequel les 
barques passent sans gêner les opérations de la pêche. Les 
deux portes mobiles qui en garnissent les extrémités s'ouvrent 
quand ces barques arrivent, et se referment dès qu’elles ont 
franchi les points où ces portes sont articulées. Les batelli des 
vallant! peuvent donc glisser sur les eaux les plus basses de 
ce vaste domaine, et S'engager dans les plus petits méandres 
sans jamais laisser derrière eux aucune issue ouverte. Il 
n'y a, par conséquent, pas un seul point <ïoù on ne soit en 
mesure de ramener, par ces voies latérales , le produit de la 
récolte vers le canal Palotla , et, au moyen de ce dernier, dans 
la ville de Comacchio. Là, un appendice de ce canal les con- 
duit sous une darse, petit port couvert, qui fait partie de la 
manufacture. 

Ce petit port couvert, qui doit recevoir successivementtoute 

1 Voir la planche 2 et l'explication qui r'v rapporte. 
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la portion de la récolte destinée à subir une préparation dans 
les ateliers de l'administration, est forme par un bassin quadran- 
gulairc, revêtu dune bonne maçonnerie, et dune profondeur 
égale à celle du canal d'où lui vient l'eau de la mer. Il est muni, 
à son point de communication avec ce canal , d'une herse solide , 
s'élevant du fond de l’eau jusqu’à hauteur d'homme au-dessus 
du lei-de-chanssce, comme celles qui défendaient l'entrée des 
forteresses du moyen âge; précaution dont l'expérience a dé- 
montré l'urgence, car, à l’époque où cette porte ne descendait 
pas jusqu’au fond, d’habiles plongeurs se glissaient par-dessous 
et revenaient chargés de butin. 

Autour de la darse cl de son débarcadère , se trouvent la 
cuisine, qui communique avec ce débarcadère; le cellier, qui 
renferme des tonneaux remplis d’huile d'olive et de vinaigre 
de Vasto; un magasin pour les barils et autres vases destinés 
à recevoir le poisson préparé; une pièce pour les manipula- 
tions; un vaste chantier pour le bois à brûler, dont on con- 
somme aoo chars. Ce chantier ne se compose que de chêne, 
de noyer, de frêne, de mûrier, c’est-à-dire de toutes les es- 
|)éces qui développent par la combustion une forte chaleur. 
On en fait chaque année la provision en terre ferme. 

C’est dans les ateliers de cette vaste manufacture, et dans 
les succursales qui sont le privilège d'un certain nombre de 
familles de la ville, que se prépare le poisson destiné à l’ex- 
portation. 

On fait , à Comacchio , deux espèces de commerces de 
poisson : le commerce du poisson frais, le commerce de poisson 
préparé. 

Le commerce de poisson préparé a donné naissance à une 
industrie dont les procédés se rapportent à trois méthodes 
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générales de conservation , pratiquées concurremment dans 
les mêmes laboratoires, mais dont chacune forme une branche 
spéciale de travail, et, pour ainsi dire, une classe particulière 
de manipulations. Je vais faire connaître successivement ces 
diverses méthodes. 

PREMIÈRE MÉTHODE DE CONSERVATION, 


CUISSON ET SALAISON ACÉTIQUE 
LES CHEMINÉES 

La cuisine, centre d’activité de la manufacture, est une 
vaste pièce, garnie de plusieurs cheminées semblables à celles 
qu'on rencontre dans les édifices du moyen âge, et où l’on 
mettait des troncs d’arbres à brûler. De vastes fourneaux , 
adossés à une autre paroi de ce laboratoire , y laissent encore 
assez de place libre pour les opérations qui précèdent la 
cuisson ou lui succèdent immédiatement. 

L’embouchure des cheminées a ordinairement cinq pieds 
de haut et une largeur à peu près égale : leur profondeur, dé- 
terminée par la saillie de leurs ailes, est de deux pieds envi- 
ron, ces ailes s’avançant d’autant dans le laboratoire. 

Chacune de ces ailes est armée, sur toute sa hauteur, d’une 
plaque en fer, portant une rangée de six à sept crochets, 
destinés à recevoir un nombre égal de broches disposées pa- 
rallèlement les unes au-dessus des autres, comme les barreaux 
traverses d’une fenêtre. 

Une grille en fer, élevée de quelques pouces au-dessus du 
sol , supporte le bois , afin d'en rendre la combustion plus 
active. 
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Sur le devant de ces cheminées, il y a, au-dessous des 
broches, un canal transversal, incliné de ses deux extrémités 
vers le milieu, où il forme nue fossette. Ce canal et cette fos- 
sette, construits en briques et revêtus d'un ciment formé de 
chaux et de briques pilées, sert de récipient à la graisse qui, 
pendant la cuisson, transsude des anguilles rôties, et que 
l'on conserve pour d’autres manipulations. 

XNGUIU.CS A LX BROCHE, 

Avant d'être exposées à l’action du feu, les anguilles su- 
bissent, sur le débarcadère de la darse qui communique avec 
la cuisine ou dans la cuisine çlle-même, une première opéra- 
tion. Un ouvrier ( taglialore ), assis devant un billot, une petite 
hache à la main , les saisit une à une dans une corbeille placée 
à sa gauche, coupe et met de côté, avec une adresse surpre- 
nante, la tête et la queue, qui sont le profit des pauvres, fait 
du tronc, selon la grosseur des individus, un ou deux tron- 
çons égaux qu’il jette dans une corbeille vide qui est à sa 
droite. Chaque tronçon reçoit en même temps une légère 
entaille destinée à faciliter la besogne d'autres ouvriers (ins- 
piedalori), qui, avec une vitesse égale , enfdent tous ces tron- 
çons de manière à en charger les broches. 

Les miijlioramenti et les morrlli, qui viennent des valli 
supérieures, sont les seules qui subissent la décapitation et les 
sections dont je viens de parler. C'est à leur grosseur et à la 
difficulté qu'il y aurait à les tordre quelles doivent de n'èlre 
pas embrochées vivantes; mais celles d’une taille moindre, qui 
viennent des valli inférieures, sont vouées à ce supplice, après 
avoir subi une ou deux entailles qui en rendent la torsion 
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plus facile. On les replie ensuite en zigzag, et les ouvriers 
chargés de cette opération les traversent en trois ou quatre 
endroits, avec une dextérité qui étonne tous ceux qui en sont 
les témoins. 

Cette coutume de faire cuire les anguilles à la broche, soit 
entières, soil coupées par tronçons, remonte aux anciens Ro- 
mains, comme le prouvent deux peintures trouvées à Pompéi, 
sur le pilier extérieur d’une hôtellerie découverte près des 
Thermes. Les figures qui y servaient d’enseigne représentent , 
l'une, une anguille entière, repliée sur elle-même et embro- 
chée, l’autre, trois tronçons enfilés à la même broche 

SURVEILLANCE UES BROCHES 

Les broches, chargées comme je viens de le dire, passent 
aux mains des femmesaltachéesau service des cheminées, qui 
les posent sur les crochets des armures dont les ailes de ces 
cheminées sont garnies. 

Ces femmes, au nombre de trois pour chaque cheminée , 
ont des fonctions diverses : l’une règle le feu, le maintient 
toujours à un égal degré d’intensité, retire du foyer les 
cendres, qu elle met en réserve pour d’autres usages, et sépare 
les braises qui excèdent la consommation des fourneaux, de- 
meurant responsable des unes et des antres; la seconde veille 
aux broches et préside à la cuisson des anguilles; la troi- 
sième décharge ces broches, emporte les anguilles rôties 
qu clic en retire . et les dépose dans des corbeilles où on les 
égoutte avant de les mariner. 

L’art de gouverner les broches est la plus importante de 
toutes les opérations de la manufacture; il rend efficaces toutes 
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les .manipulations subséquentes, ou les fait échouer, suivant 
qu’il est habilement ou maladroitement exercé. Il consiste à 
descendre successivement, et en temps opportun , chacune 
des broches d’un échelon à l’autre, depuis le premier jusqu'au 
dernier. 

La femme qui est chargée de cette difficile manœuvre doit 
donc, sans jamais perdre de vue les rangs supérieurs, veiller 
sur la broche la plus inférieure, exposée aux plus fortes at- 
teintes du feu, et la tourner plus fréquemment que les autres. 
Il y a uu degré de rissolé et de cuisson qu’il faut obtenir, et 
qu'il ne faut pas dépasser. Ce degré est celui qu'on donne aux 
poissons quand on les apprête pour un repas. 

A mesure que le rang inférieur arrive au degré de cuisson 
qui convient au but qu’on se propose, on retire la broche qui 
le porte, les rangs supérieurs descendent alors tous d'un cran , 
et l’on continue ce manège, en ayant le soin de remplir les 
vides, tant que la lagune fournit des éléments à la manu- 
facture. 

Les anguilles amenées sous la darse passent donc succes- 
sivement de la barque aux mains de l'ouvrier qui les taille, 
des mains de cet ouvrier à celui qui les embroche, des mains 
de ce dernier à celles des femmes qui les rôtissent, des che- 
minées au séchoir, du séchoir aux barils, des barils à la sa- 
laison acétique. 

La graisse qui tombe des broches pendant la cuisson s'ac- 
cumule dans la fossette située au-dessous, et en est retirée par 
la troisième femme, qui la met en réserve dans des vases 
particuliers. Cette graisse, mélée à l’huile d'olive, sert à la fri- 
ture des espèces qui n’ont pas une assez grande taille pour être 
préparées comme les miglioramenti et les morelli; elle est égale- 
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ment employée à l'éclairage des ateliers et à plusieurs autres 
usages. C’est ainsi que, par une économie bien entendue, rien 
ne se perd dans l’ordonnance de ce laboratoire modèle. 

LES FOTBNEMtX. 

Tandis que les femmes sont exclusivement attachées au 
service des cheminées, les hommes président à celui des four- 
neaux , dont les opérations exigent une plus grande force. 

Ces fourneaux sont proportionnés à de grandes poêles cir- 
culaires qui n'ont pas moins de deux pieds et demi de diamètre 
et de vingt-cinq centimètres de profondeur. Les muges, les 
dorades, les soles, les petites anguilles, les acquadeHes, et 
en général toutes les espèces qui ne peuvent être mises à la 
broche, y sont frites dans un mélange formé avec la graisse 
des grosses anguilles rôties et une. certaine quantité d’huile 
d’olive apportée par mer, d’Ancône ou de Lermo , sur des 
barques venues de ces contrées. 

La profondeur de ces [mêles gigantesques, tenues en ébul- 
lition parles braises extraites des cheminées, indique d'avance 
que ces espèces doivent être complètement immergées dans 
le liquide où s’en 0|>èrc la cuisson. Mlles n’y sont point mises 
vivantes, comme les grosses anguilles à la broche. On leur fait 
subir, au contraire, quelques préparations préliminaires, 
qui consistent à les étendre sur des claies en roseaux suppor- 
tées par des chevalets, à les exposera l’air pendant quelque 
temps, même à l’époque des fortes chaleurs. Ce n’cst point 
pour les dessécher qu'on les traite ainsi, mais simplement 
pour les essuyer de toute humidité, et obtenir de la sorte une 
économie d’huile et une meilleure conservation. 
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Les acquadelle-. font seules exception à cette règle. On les 
enduit, toutes fraîches, d’une couche de farine de froment 
pour les agglutiner ensemble par groupes réguliers qui faci- 
litent leur arrangement dans les barils où on les expédie. 
Voici les détails de cette manipidation : 

Dans une salle adjacente à la cuisine, on voit une lougue 
table couverte de farine et d'acquadelles, et autour de cette 
table des femmes, la plupart jeunes filles dans la fleur de 
l’âge et de la beauté, animant le travail parleurs contes joyeux. 
Elles tournent et retournent ces petits poissons dans celte fa- 
rine, les tenant par la queue, assemblés en bouquets, dont tous 
les individus s'attachent ensemble au moyen de la pâte trem- 
pée de leur humidité. On appelle ces bouquets d’acquadelles 
ehioppe, et les femmes employccsàles faire, chiopparise ; expres- 
sions pittoresques, empruntées au patois de la colonie, et que 
je ne puis traduire que par le mot prosaïque d'assembleuses. 

D’autres femmes regarnissent la table de farine et d’acqua- 
delles à mesure que les premières provisions s'épuisent, ra- 
massent les bouquets déjà formés ( chioppe ) dans des corbeilles, 
les apportent aux fourneaux, allant ainsi alternativement de 
la table à la cuisine et de la cuisine à la table. 

HAR1LLACE ET SALAISOS ACÊTIQIE. 

Après avoir retiré les anguilles des broches et, au moyen 
d'une écumoire, les poissons bits des poêles, on les laisse 
égoutter et refroidir dans des corbeilles à claire-voie; puis ou 
les arrange méthodiquement dans des barils de formes di- 
verses, favorables à leur conservation et à leur transport, 
[.'administration emploie une quantité si prodigieuse de ces 
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vases, qu’elle occupe à les construire un grand nombre d'ou- 
vriers spéciaux ( bnllocchiari ), dont la bruyante industrie con- 
traste avec le silence et la tranquillité qui régnent ordinairement 
dans la ville. Des patrons, venus des côtes de la Dalinatie, leur 
apportent sur leurs barques les petites planches de sapin dont 
ils font les douves. Les cerceaux sont faits avec des perches 
de saule dépouillées d’écorce, qu’on va chercher dans le 
Ferrarais et la Romagne. 

Ces barils sont de deux sortes : les plus grands, qui ont la 
forme des tonneaux ordinaires, et renferment G pesi au moins, 
8 pesi au plus, de poisson mariné ; les autres, beaucoup plus 
petits, connus sous le nom de zanqoli, sont des espèces de 
cuves en forme de cône tronqué, à deux fonds circulaires, 
dont le supérieur est plus grand que l'inférieur. 

En déplaçant les cercles de ces barils et de ces zangoii, on 
enlève leur fond supérieur, qui fait fonction de couvercle; 
c'est le plus large pour les zangoii, et, pour les barils, celui où 
l'on a eu la précaution de pratiquer une ouverture qu’on ferme 
avec un bouchon dès que toutes les opérations sont terminées. 

I -es couvercles enlevés, on dispose les tronçons d’anguilles 
ou les poissons entiers dans ces vases, avec la môme régularité 
que les harengs dans ceux où on les conserve, en ayant le 
soin de les serrer les uns contre les autres, et d’en faire monter 
les couches assez haut pour que la pression du couvercle les 
lasso encore davantage ; puis on les arrose d'un mélange par- 
ticulier de sel et de vinaigre dont je vais dire les proportions, 
mélange qu’on verse en assez grande quantité pour que l’im- 
hibition atteigne le fond avant la fermeture du couvercle. 

Le vinaigre qui entre dans la composition de ce liquide 
conservateur doit être des plus énergiques. Celui des terrains 
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du Ferrarais étant trop faible, des barques de Comacchio vont 
chercher dans les Fouilles ceux d’Ortona et de Vasto, qui se 
font remarquer par leur agréable parfum. 

Au lieu de sel blanc, on se sert de sel gris et terreux, parce 
qu'on lui suppose la propriété de modérer la trop mordante 
acidité du vinaigre, ou peut-être parce qu'il est moins cher. 
On croit aussi que la couche terreuse qu’en se fondant il dé- 
pose sur les poissons préparés, contribue à les préserver delà 
putréfaction. Le gouvernement, s’étant réservé, par une clause 
du contrat, le droit d’approvisionner l'administration, lui en- 
voie ce sel de ses salines de Cervia. 

Pour 6 pesi, 18 livres ferraraises (57 lui. 9g gr.)de vinaigre, 
on met 18 livres (6 kil. 2 1 gr.) de sel gris, s’il s’agit de faire 
un mélange destiné à mariner du gros poisson; mais, si c’est 
pour du poisson plus petit, on n'emploie que 1 7 livres de sel 
et un vinaigre un peu moins fort. ■ 

Ce mélange s’opère dans un cuvier placé sur un piédestal, 
afin qu'on puisse plus commodément le tirer à t'aide d'un 
robinet; mais on le puise aussi avec un vase, ce qui rend 
les manipulations plus rapides. On agite ensuite le liquide 
au moyen d’une espèce de rame ou de palette, pour que la 
dissolution du sel s’opère, et, quand on s'aperçoit quelle est 
accomplie, 011 arrose, comme je le disais plus haut, les pois- 
sons cuits dont les barils ou les zangoli défoncés sont remplis, 
et le tonnelier cercle de nouveau ces barils et ces zangoli 
après avoir remis les couvercles. 

Cette opération faite, et les vases restant debout, on verse 
sur les couvercles, qui sont surmontés tout autour par le re- 
bord des douves, une couche du mélange que ce rebord 
retient. Ce liquide, pénétrant peu à peu par le trou dont les 
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couvercles sont percés, est remplacé à mesure que la chair du 
poisson contenu dans les barils l’absorbe, jusqu'à ce que la 
saturation soit telle, que ces barils n'en puissent plus admettre; 
on ferme ensuite le trou avec un bouchon, qu'ou y enfonce 
tout entier, et l’on procède à une dernière opération {J'ondare ), 
qui consiste à obstruer toutes les fissures avec des lanières de 
roseaux, afin de s’opposer à l'évaporation du liquide conser- 
vateur ou à l'introduction de l'airr 

Avant d'expédier, on marque les barils et les zangoli des 
letties il/, si ce sont des miglioramenli ou morclli (tronçons 
d’anguilles rôties); d/2, si ce sont des arrosli (anguilles en- 
tières); B, si ce sont des buratelli: A, des Acquudclles. 

LE CABPIOSE ET U GELATINA. 

En outre des préparations en grand et pour le commerce, 
on fait , avec plus de recherche et presque exclusivement pour 
des cadeaux, d'autres préparations dites au carpione et à la 
gelalina. 

l.e carpione se distingue de la dissolution ordinaire par 
l'addition de quelques feuilles de sauge, de petites branches 
de romarin et d'un peu de safran , ce qui donne au poisson un 
aspect, un goût, un parfum plus agréables. 

La gelatina est une liqueur coagulable, comme sou nom 
l’indique, d’un usage plus rare encore que le carpione; les 
poissons de premier choix sont les seuls qu'on immerge dans 
cette espèce de crème ou de consommé. 

Les espèces préparées avec l une ou l'autre de ces liqueurs 
sont mises daus des zangolini. vases en forme de cône tron- 
qué, à base circulaire comme les zangoli ou à base elliptique. 
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laquelle s'adapte mieux à la forme de certains poissons, de la 
sole par exemple. 

DEUXIÈME MÉTHODE DE CONSERVATION. 


SALAtSON SIMPLE. 

Cette méthode a donné naissance au procédé du basto, qu'on 
applique aux anguilles et aux muges, les autres espèces n’élarit 
pas assez abondantes pour en former des meules. 

La pièce consacrée à l’application de ce procédé, pavée en 
briques bien jointes, offre un espace quadrangnlaire exhausse 
et incliné de façon à avoir un écoulement vers une fosse d'un 
métré de profondeur, revêtue de ciment comme celles qui, 
dans la cuisine, reçoivent la graisse des broches; c'est sur cet 
exhaussement qu'on prépare le basto. 

Pour construire ce basto, on commence par recouvrir le 
pavé de l’espace quadrangnlaire sur lequel on l'élève d'une 
couche de sel, qui est toujours du sel gris et terreux; on pose 
ensuite sur cette couche de sel une première couche d'an- 
guilles étendues de toute leur longueur, disposées par rangées 
parallèles, et étroitement serrées les unes contre les autres. 

Celte première couche donne au basto la forme, qui est 
toujours quadrangulaire comme la portion, exhaussée du pavé 
sur laquelle on l’établit; ses dimensions varient suivant la 
quantité de poisson dont on dispose ; on la recouvre d’une 
couche de sel, sur lequel on place une seconde couche d'an- 
guilles, dont les rangs croisent les rangs de. la couche précé- 
dente, et, ainsi de suite. Ion alterne les couches de sel, les 
couches d’anguilles, en croisant toujouisles rangs d’un étage à 
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l'autre, de manière à en former une meule semblable à celles 
de nos chantiers de bois. 

Quand cette meule de chair a atteint toute la hauteur 
quelle doit avoir, on la couvre d'une dernière coucbe de sel, 
et on la couronne d'un plancher alourdi par des poids dont 
la pression serre de plus en plus les rangs et empêche la péné- 
tration de l'air. 

Le sel, dissous par l'humidité des anguilles, les pénétre 
entièrement, déposant à leur surface, à mesure qu’elles l'ab- 
sorbent, l'enduit terreux qui, dit-on, en les garantissant de fac- 
tion du monde extérieur, est un préservatif de plus contre les 
chances de putréfaction. L’excès d'humçur salée qui transpire 
du basto coule en suivant le plan incliné sur lequel ce basto 
s’élève, se dirige vers la fosse qui règne sous le bord de sa 
partie la plus déclive, et s'y accumule pour d'autres manipu- 
lations. 

Lorsque les anguilles sont suffisamment pénétrées et satu- 
rées de sel, ce qui, selon |a grosseur, exige un temps de douze 
à quinze jours, on dit que le basto est mûr, et on le démonte 
pour encaisser les anguilles dans les barils ou les zangoli, 
comme on le fait pour les poissons cuits, mais sans y mêler 
aucun liquide. 

On applique aux muges un procédé tout à fait analogue à 
celui que je viens de décrire pour la salaison simple des an- 
guilles, mais avec des modifications qui méritent d'être signa- 
lées. 

On commence d'abord par en retirer toutes les entrailles , 
puis on les arrange, par couches alternatives de sel et de 
poisson, dans des corbeilles où on les comprime, comme les 
anguilles du basto, au moyen de poids superposes ; l’humeur 
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salée que les muges n'absorbent pas s'écoule à travers les 
mailles de ces corbeilles. 

C’est surtout aux époques «les grandes mortalités qu'on a 
recouis à ce procédé. Lorsque en effet, par suite de chaleurs 
excessives ou de froids rigoureux, les poissons de la lagune 
moment à la surface des eaux, on se hâte de les recueillir par 
masses avant qu’ils ne périssent, et, pour n'en pas perdre «les 
monceaux, on leur fait subir cette préparation, parce quelle 
est plus expéflitive et moins dispendieuse que les autres. 


TROISIÈME MÉTHODE DE PRÉPARATION. 


OESSKXATtOa. 

Celte troisième et dernière méthode s'applique à toutes les 
espèces de la lagune, miglioramenti, anguilles communes, 
muges, soles, plies, dorades, acquadelles, etc., etc.; elle 
commence toujours par une opération que Ion désigne sous 
le nom de sahimoja. 

SAI.MKUA 

La salaison qui doit être suivie de dessiccation se fait par 
immersion dans la salnmnjn . salamova ou muva, qui n'est autre 
chose que la liqueur écoulée du liasto et des corbeilles où l’on 
sale les muges, et conservée dans le récipient «lisjiosé pour 
la recevoir; liqueur qu'on peut remplacer au besoin par une 
dissolution très-concentré» 1 de sel, mais qui, dans ce dernier 
cas, n a pas un pouvoir égal de conservation. 
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On immerge donc les poissons dans un bassin rempli de 
cette liqueur concentrée, dont la quantité doit être suffisante 
pour les recouvrir complètement ; on les laisse ensuite dans ce 
bain pendant un espace de temps qui varie de huit à douze 
jours pour les grandes espèces, de quatre à sis pour les espèces 
moyennes. 

Pour les acquadelles, la durée de l’immersion est de cinq 
à six heures seulement, après lesquelles on les met à sécber 
au soleil. Ainsi desséchées, elles deviennent un aliment pour 
le peuple, qui les apprête d’une façon fort simple : il les rôtit 
d'abord sur la pierre du foyer, et en achève ensuite la cuisson 
sous les cendres chaudes. Les muges, les soles, les dorades, 
etc., deviennent si durs parla dessiccation, que, pour les 
manger après cette préparation, on est obligé de les amollir 
par une longue macération. On les plonge pour cela, pendant 
une nuit entière, dans de l’eau douce et tiède; ils y dégorgent 
une partie du sel absorbé, et sont ensuite susceptibles de la 
cuisson ordinaire. 

Lès miglioramcnti et les anguilles communes peuvent aussi 
être soumises à cette préparation, mais on est obligé de les 
mettre vivantes dans le bain, car, ici comme A la broche, celte 
espèce est vouée au supplice d’une longue et douloureuse 
agonie. L'est pitié de les voir butant et rejetant cette liqueur 
brûlante, s'épuisant en efforts inutiles pour se dérober par la 
fuite à sa cuisante àcreté, et, dans leur impuissance, se tordre 
à la surface comme pour se suspendre au-dessus de ce gouffre, 
où la durée de leur souffrance est la condition même du 
succès de l'opération. L'industrie ne peut, en effet, se sous- 
traire à cette cruelle nécessité sans s’exposer à perdre le fruit 
de son Lravail. 
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Si l'immersion n'avait lieu qu'a près la mort, les entrailles 
de ces animaux, n'absorbant pas assez de sel.se corrompraient 
pendant que les chairs extérieures conserveraient une appa- 
rence trompeuse; on serait donc exposé, si on renonçait aux 
usages établis, à voir sur les tables de superbes anguilles qui. 
une fois ouvertes, exhaleraient une odeur fétide; aussi l'im- 
mersion après la mort est-elle considérée par les marchands 
comme une fraude dont ils se garantissent en ouvrant et en 
llairant la bouche des miglioramcnti qu'ils achètent. 

La durée de 1 immersion est d'autant plus courte que la 
salamoja est plus concentrée; mais une excessive concentra- 
tion devient nuisible, en causant une mort trop prompte, qui 
empêche que l'absorption ne pénètre jusqu’aux entrailles. 

La connaissance que donne une longue pratique et fessai 
qu'on en fait chaque fois en goûtant les poissons, indique le 
moment où il convient de les retirer du bain. Pour les miglio- 
ramenti, il faut naturellement, à cause de leur grosseur, une 
immersion plus longue que pour les anguilles communes; 
mais dix , douze ou quinze jours suffisent pour celles de la plus 
grande taille. 

Après qu'on les a sorties du bain, ordinairement on les 
embouche (imboccarej, c'est-à-dire qu'on introduit, avec une 
baguette en bois, du sel en poudre dans les intestins; opéra- 
tion préventive qui ne serait peut-être pas toujours indispen- 
sable, mais qui assure le succès. Puis on les lave A l’eau tiède, 
on les attache deux par deux, et on les suspend à de longues 
perches sous le plafond de la cuisine, ou d’une chambre à feu 
quelconque. 

En séchant ainsi, les miglioramcnti et les anguilles ordi- 
naires prennent une couleur bronzée qui les fait appeler fa- 
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mèes ; nom qui, par extension , Rapplique à tous les poissons 
préparés par dessiccation, quoique la fumée n'entre pour rien 
dans celle opération , pas plus que dans la dessiccation faite 
au grand air et au soleil. 

L’air chaud d'une chambre à feu remplace avec avantage 
le grand air et le soleil, parce que sa température, à peu près 
constante, produit une dessiccation plus régulière , plus sûre. 
Mais, celle-ci obtenue, on n'est pas pour cela à bout de soins. 
Il faut encore conserver les poissons aussi bien à l'abri d'une 
atmosphère trop chaude et trop sèche, que d’une atmosphère 
trop humide. La siccité excessive les durcit; la trop forte 
chaleur les fait rancir; l'humidité, dissolvant le sel, favorise 
davantage la rancissure. Il est donc essentiel de les mettre en 
magasin dans un lieu où ils soient à l'abri de tous ces incon- 
vénients. C’est pour cela qu'on les enveloppe de paille ou 
qu’on les renferme dans des caisses, qui, le montent venu, 
servent aussi à leur exportation. 

La dessiccation est le complément ordinaire de l'immersion 
dans la salamoja; complément indispensable toutes les fois 
que ce mode de salaison doit suffire à une conservation du- 
rable; mais, dans les cas où les anguilles ne sont pas destinées 
à être transportées au loin, alors, après les avoir lavées à l'eau 
tiède et sans les faire sécher entièrement, on les arrange 
avec art, dans des zangolini. Le ventre, qui, |>ar sa blancheur, 
offre un aspect plus agréable à la vue que le dos uoirâtre, est 
présenté au-dessus. On les replie en spirale et on saupoudre 
chaque couche de sel blanc. 

Cette préparation de luxe, qui fait exception à la règle et 
rentre dans le procédé de salaison simple, ne suffisant pas, je 
le répète, aux besoins d une longue conservation , n'est réservée 
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que pour le» radeaux, ou pour les circonslauces ou on les 
livre promptement à la consommation. 


RÉSUMÉ. 

J'ai passé en revue la série des manipulations en usage à 
Comacchio pour la conservation des poissons comestibles. 
(Chacune de ces manipulations se rapporte à un procédé spé- 
cial, et chaque procédé à une méthode générique. 

I.es trois méthodes distinctes dans lesquelles rentrent tous 
ces procédés divers se résument dans ces trois noms : ma- 
riné, talé, fumé, qui caractérisent les pratiques d une indus- 
trie qui transforme les poissons frais et corruptibles en ali- 
ments durables. 

On voit d’un coup d’œil pourquoi ces trois méthodes de 
conservation se fout, pour ainsi dire, concurrence entre elles 
dans les laboratoires d'une même manufacture; pourquoi les 
procédés su remplacent et se succèdent. I.a raison en est dans 
nue économie bien entendue, qui sait mettre à profit tous les 
résidus de la fabrique, afin d’obtenir, à peu de frais, dans 
l'unité d'industrie, une grande variété de. produits, et d’as- 
sortir ces produits aux besoins du commerce, au goût des 
consommateurs. 
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VIII. 


COMMERCE, EXPORTATION. 


Bonaveri, qui écrivait à la (in du xvu' siècle e( au commen- 
cement du xvin', ne dit rien de l'exportation, si ce n'est que, 
de son temps, le commerce du poisson frais se faisait avec les 
villes de la Lombardie, de la Romagne, de la Marche, et sur- 
tout avec Venise. Le marché de celte dernière ville était ap- 
provisionné par un entrepreneur dit partitanle, qui venait tous 
les ans faire le parle, c'est-à-dire le contrat de vente, qui était 
le contrat par excellence. 

Il est donc probable, puisque l'historien fait à peine men- 
tion des débouchés du poisson préparé, que l'exportation en 
avait lieu aussi, comme celle du poisson frais, par l'intermé- 
diaire de Venise, qui était encore alors, non-seulement pour 
toute l'Italie, mais pour une grande partie de l'Europe, l'en- 
trepôt général du commerce et surtout du commerce mari- 
time. Il n’en est plus de même aujourd'hui, et, déjà depuis 
longtemps, l'industrie de Comacchio a conquis son indépen- 
dance. Elle écoule ses produits elle-même, expédie directe- 
ment ses marchandises dans toutes les contrées où scs rela- 
tions s'étendent. Le personnel administratif de ses bureaux 
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est organisé sur une assez large échelle pour suffire à toutes 
ses transactions. Il n'y a donc plus d’intermédiaire entre elle 
et le consommateur, qui reste libre de recevoir de première 
main les produits de sa manufacture. Elle se charge même 
de faire parvenir à destination, sur un point quelconque du 
littoral de l'Adriatique, au moyen de viviers (luttants qu’on 
fabrique dans ses ateliers, les anguilles vivantes. 

' Ces viviers mobiles sont d'immenses caisses, en forme de 
barques closes, appelées marottes ou harchi . percées de 
trous ou de petites meurtrières qui les rendent perméables à 
l'eau. Une cloison transversale les partage, à l’intérieur, en 
deux chambres, s'ouvrant chacune par un guichet pratiqué sur 
lecouvercle et fermé par un cadenas'. La construction de ces 
caisses flottantes est combinée de telle façon, que , lorsqu'on les 
charge, leur pont effleure presque la surface de l’eau. Celles qui 
ont 4 o pieds de long et 1 a de large, peuvent emporter 1,300 
pesi d'anguilles vivantes, que l’on conduit, en les remorquant, 
soit à travers l'Adriatique, soit à travers les fleuves qui s'y 
rendent, soit enfin à travers les canaux qui prolongent ces 
fleuves dans des directions diverses. 

Les marchands étrangers qui viennent eux -mêmes faire 
leurs approvisionnements à Commarchio, y amènent ordinaire- 
ment des marottes qui leur appartiennent. Leurs v iviers sont 
alors, après les formalités requises pour en obtenir l'autorisa- 
tion, conduits jusqu'aux valli, dont le canal Palotta leur ouvre 
le chemin. Là commence l’opération de la vente, dont je vais 
dire les curieux détails. 


1 Voir U pi . a fcir, fig. 
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Il est formellement défendu à tous les employés des valli. 
depuis le dernier dès mousses jusqu'au* fattori, de livrer du 
poisson à personne, sous aucun prétexte, à moins que ce ne 
soit pour la consommation du personnel, sans un ordre de 
l’administration centrale. Quand donc les marchands se pré- 
sentent, ils sont tenus d'aller d’almrd à Comacchio se munir 
d'un hulletin imprimé, signe du fermier général nu de son 
représentant, hulletin qui est à la fois un ordre de livrai- 
son et une première inscription de la quantité de marchan- 
dise demandée. Munis de ce bulletin, les acheteurs se di- 
rigent veiss la valle qui leur est désignée, et, sur l'exhibition 
de l'ordre dont iis sont porteurs, on fait droit à leur de- 
mande. 

La cérémonie de la vente, qu'on ine permette celte expres- 
sion, est mêlée d'une foule de pratiques imaginées pour sau- 
vegarder les intérêts de l'administration et préserver ses em- 
ployés de toutes les tentations de fraude auxquelles la cupidité 
des marchands ou leur propre initiative pourrait les faire 
succomber. L'ordre de vente doit d'abord, et avant tout, être 
attaché au rôle, afin qu'on soit toujours en mesure de le repré- 
senter; le poisson pesé à la vue de tout le inonde, et les pe- 
sées appelées à plusieurs reprises à haute et intelligible voix 
par le chef de la valle chargé de ce soin, répétées parle scri- 
vaoo.qui les proclame à son tour en les inscrivant sur son re- 
gistre; opérations qui, pour plus de sécurité, ne se font jamais 
avant le lever ni après le coucher du soleil, les portes des 
valli se trouvant fermées alors, et les clefs en étant remises 
entre les mains du eapnrione. 
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Ces premières formalités remplies, une autre série de 
précautions commence. Le scrivano prend alors un bulletin 
imprimé 4 triple compartiment, et dans chacun de ces com- 
partiments il détaille, tant en lettres qu’eu chiffres, l'heure, 
le jour, le mois, l’année de la livraison, et le poids réel du 
poisson vendu; le tout écrit nettement, lisiblement, sans la 
moindre rature. Quant aux équivoques, s’il y en a, elles doivent 
être partout soulignées et non eflacées. Le scrivano détache en- 
suite de la feuille le compartiment qu'on appelle souche, et 
qui doit rester à la vallc. Les deux autres, désignés sous les 
noms de bulletins de sortie et de circulation , sont remis intacts 
à l’acheteur qui, muni de ces pièces, emporte sa marchandise 
jusqu'à la frontière de la lagune. Là il rencontre un des 
douze dazioli. vérificateurs des bulletins, ou un des douaniers 
de garde. Il lui présente son double bulletin , au dos duquel 
ce vérificateur appose sa signature, après en avoir constaté 
la régularité; puis il détache le bulletin de circulation qu'il 
conserve, ne laissant au marchand que le bulletin de sortie, 
le seul qui lui soit nécessaire pour justifier, en tous lient; de 
la légitime possession de sa marchandise. 

Tous les samedis les chefs de valle apportent à l'adminis- 
tration, avec les ordres de vente envoyés par le fermier géné- 
ral, les bulletins de vente recueillis pendant la semaine. Les 
dazioli y déposent les bulletins de circulation qui ont été 
retenus à la frontière : tous res bulletins sont remis à un vé- 
rificateur qui examine, sur l'heure, si les ordres de vente 
concordent avec les souches, et les souches avec les bulletins 
de circulation. Cette vérification terminée, il en fait son rap- 
port au fermier général, qui avise, s'il y a quelque contra- 
vention. 
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Le bulletin de sortie, que l'acheteur conserve jusqu'à sa 
destination, doit être exhibé par lui, à première réquisition, 
aux agents de la force publique, qui ont le droit d'en vérifier 
la régularité, de s’assurer si la quantité de poisson emportée 
ne dépasse pas celle qui est inscrite. En cas de contravention , 
on arrête le délinquant, l'on saisit sa marchandise ainsi que ses 
moyens de transport, et on le livre aux tribunaux ordinaires, 
qui lui appliquent les lois spéciales qui protègent la lagune. 

Son procès instruit, s'il est reconnu coupable, on le con- 
damne à une amende de dix écus romains pour chaque peso 
d’anguilles passé en contrebande, et à la vente de tous les oie 
jets saisis. Le produit de cette vente est ensuite partage en 
trais parts égales : l'une revient à l'agent de la force publique 
qui a fait l'arrestation ; l’autre, à l'administration de la lagune; 
la troisième, au juge qui a prononcé l'arrêt. 

On pèse les anguilles vivantes dans une espèce particulière 
de borgazxo, qui porte le nom de corbella. Cette corhella différé 
des borgazzi ordinaires par une capacité moindre et par sa 
forme, qui, au lieu d'ètre sphéroïdale, est à peu près cylin- 
drique; elle en diffère aussi par l'embouchure, dont le diamètre 
égale presque celui de la corbella elle-même. 

Après la pesée, on fait descendre ces corhelle pleines de 
poisson le long des poutrelles, jusqu'aux barques dans les- 
quelles on les vide, et l'on répète l'opération autant de fois 
que cela est nécessaire pour compléter le poids inscrit dans 
l'ordre de vente émané de l'administration centrale. 

Ce poids atteint, le marchand, même en offrant de la paver 
sur place et aux yeux de tous, u'en obtiendrait pas une livre 
de plus, à moins qu'un nouveau bulletin de l’administration 
n'en intimât l’ordre. 
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Si, avec l’autorisation d’emporter des anguilles vivantes, 
le marchand a obtenu de l'administration celle d’acheter 
d’autres poissons frais, mais morts, comme le inuge, la sole, 
la dorade, etc., ce n’est pas dans son vivier llottanl qu'il 
leur donne place. La barque qui doit lui servir à remorquer 
ce vivier les reçoit, et il les y arrange dans des conditions 
différentes. 

Sur le pont de ce remorqueur, il fait disposer des caisses 
plates quadrangulaires; dans ces caisses, il met une couche 
de glace; sur cette glace, une couche de |>oissons alignés par 
rangs successifs, toutes les tètes étant dans le même sens; 
sur cette couche de poissons, il dépose une seconde couche 
de glace, et, sur cette seconde couche de glace, une seconde 
couche de poissons; ainsi de suite, jusqu'à ce que la caisse 
n'en puisse plus contenir : alors, il la fait descendre à fond 
de cale, et prépare ensuite, de la même manière, toutes 
celles qui doivent faire partie de son convoi. 

Mais, comme ce moyen de conservation n'a qu’une durée 
très-limitée, les poissons, ainsi disposés, ne sont pas con- 
duits jusqu’au lieu de destination des anguilles, à moins que, 
par rencontre, ce lieu ne soit pas très-éloigné. Le marchand 
les revend donc en route, soit en remontant les fleuves, 
soit en touchant à quelque point du littoral; puis il con- 
tinue son chemin vers la contrée où il dirige son principal 
convoi. 

Dans un certain nombre de localités, comme à Naples, 
par exemple , où j’ai eu l'occasion de m’en assurer, quand les 
anguilles arrivent, au lieu de les livrer immédiatement à la 
consommation, on les emmagasine dans de vastes bassins, 
construits, à cette intention, au fond de quelque cave ou 
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dans un souterrain, et on les y conserve jusqu'au carême, qui 

est l’époque de la plus grande cherté de ce genre d'aliment. 

Quant au poisson cuit, mariné, salé, fumé, comme il se 
conserve pour ainsi dire indéGniment, on peut le transporter 
aussi loin qu’on le désire. La ville de Comacchio en fait le 
commerce avec toutes les parties de l’Italie, telles que la Lom- 
bardie, la Vénétie, le Piémont, la Toscane, Parme, Plaisance, 
les Etats Pontificaux, Naples, Trieste, et encore avec quel- 
ques contrées de l’Allemagne et de la Russie. Vienne, Prague, 
Varsovie, consomment à elles seules plus de mille barils par 
an d'anguilles marinées. 

Le baril d’anguilles, de 8 pesi ferrarais ( 6 g la \o 4 ), pris à 
Comacchio, en fabrique, coule : 


i"qualité 1 8 écus romains (g7 r ao) 

a' id 16 id. (86 4o) 

3 ' id. 1 4 id. (75 60) 

4 ' id 12 et i 3 id. (64 80 à yo r 20) 
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BANCS ARTIFICIELS D’HLITRES. 


Au fond du golfe de Raïa, entre le rivage et les ruines de 
la ville de Cumes, on voit encore, dans l'intérieur des terres, 
les restes de deux anciens lacs, le Lucrin et l'Averne, com- 
muniquant jadis ensemble par un étroit canal, dont l'un, le 
Lucrin, donnait accès aux Ilots de la mer à travers l'ouverture 
d’une digue sur laquelle passait la voie Herculéenne : bassins 
tranquilles, qu’un soulèvement de ce sol volcanisé a presque 
complètement comblés, et où, comme disaient les poètes, la 
mer semblait venir se reposer. Une couronne de collines, hé- 
rissées de bois sauvages projetant leur ombre sur leurs eaux, 
en avait fait une retraite inaccessible, que la superstition con- 
sacra aux dieux des enfers, et où Virgile conduit Enée. Mais, 
vers le septième siècle, quand Agrippa les eut dépouillées de 
cette végétation gigantesque, et que fut creusée la route sou- 
terraine (grotte de la Sibylle) qui conduisait du lac Aveme à 
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la ville de Cumes, le mythe dévoilé disparut devant les travaux 
de la civilisation, line forêt de splendides villas, bâties et ornées 
avec les dépouilles du monde, prit la place de ces sombres bo- 
cages. Rome entière se donna rendez-vous dans ce lieu de 
délices, où l’attiraient un ciel si doux et une mer d’azur. Les 
sources chaudes, sulfureuses, alumineuses, salines, nitreuses, 
qui coulaient du sommet de ces montagnes, devinrent le pré- 
texte de ces émigrations de patriciens, que l’ennui chassait de 
leurs demeures. 

L'industrie épuisa scs ressources pour accumuler autour 
d’enx toutes les jouissances que recherchait leur mollesse, et, 
parmi ceux qui se vouèrent à cette entreprise, Sergius ürata, 
homme riche, élégant, d'un commerce agréable, et qui jouis- 
sait d'un grand crédit, imagina d’organiser des parcs d’huitres, 
et de mettre ce mollusque en renom. 11 fit venir ces huîtres 
de Brindes, et persuada à tout le monde que celles qu’il éle- 
vait dans le Lucrin y contractaient une saveur qui les ren- 
dait plus estimables que celles de l’Averne, ou même que 
celles des contrées les plus célèbres. 

Son opinion prévalut avec une telle rapidité, que, pour 
suffire à la consommation, il finit par occuper presque tout 
le pourtour du lac Lucrin de constructions destinées à les 
loger; s'emparant ainsi du domaine public avec si peu de mé 
nagement, qu’on fut obligé de lui intenter un procès pour le 
déposséder de son usurpation. Au moment où lui survint 
cette mésaventure, et pour exprimer le degré de perfection 
où il avait amené cette industrie, on disait de lui, par allusion 
aux bains suspendus dont il fut aussi l’inventeur, que, si on 
l'empêchait d'élever des huîtres dans le lac Lucrin, il saurait 
bien en faire pousser sur les toits. Sergius, en effet, ne s'était pas 
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borné à organiser des pares d'huîtres : il avait créé une nou- 
velle industrie, dont les pratiques sont encore appliquées à 
quelques milles du lieu où il l’avait exercée. C’est, du moins, 
ce que j’espère démontrer un peu plus loin. 

Entre le lac Lucrin, les ruines de Cumes et le cap Mi- 
séne, se trouve un autre étang salé, d’une lieue de circonfé- 
rence environ, d’un à deux mètres de profondeur dans la 
plus grande étendue, au fond boueux, volcanique, noirâtre, 
l'Achéron de Virgile enfin, qui porte aujourd'hui le nom de 
Fusarn '. Dans tout son pourtour, et sans qu’il soit possible 
de dire à quelle époque cette industrie a pris naissance, on 
voit, de distance en distance, des espaces, le plus ordinaire- 
ment circulaires, occupés par des pierres qu’on y a transpor- 
tées. Ces pierres simulent des espèces de rochers que l’on a 
recouverts d'huîtres de Tarente, de manière à transformer 
chacun d'eux en un banc artificiel. Il y quarante ans environ, 
les émanations sulfureuses du cratère occupé [>ar les eaux du 
Fusaro ayant pris une trop grande intensité, les huîtres de 
tous ces bancs artificiels périrent, et, pour les remplacer, on 
fut obligé d’en faire venir de nouvelles. 

Autour de chacun de ces rochers factices, qui ont en gé- 
néral deux ou trois mètres de diamètre, on a planté des pieux, 
assez rapprochés les uns des autres, de façon à circonvenir 
l'espace au centre duquel se trouvent les huîtres. Ces pieux 
s'élèvent un peu au-dessus de la surface de l'eau, afin qu'on 
puisse facilement les saisir avec les mains, et les enlever quand 
cela devient utile. Il y en a d’autres aussi qui, distribués 
par longues files, sont reliés par une corde à laquelle on sus- 

1 Voir la planche 3 et l'explication qui s’y rapporte. 
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pend des fagots de menu Irais, destinés à multiplier les pièces 
mobiles qui attendent la récolte 1 . 

A la saison du frai, qui a lieu ordinairement de juin à (in 
septembre, les huîtres effectuent leur ponte; mais elles n’a- 
bandonnent pas leurs œufs comme le font un grand nombre 
d'animaux marins. Elles les gardent en incubation dans les plis 
de leur manteau, entre les lames branchiales. Ils y restent 
plongés dans une matière muqueuse qui est nécessaire à leur 
évolution, et au sein de laquelle s’achève leur développement 
embryonnaire. 

Ainsi liée, la masse que forment ces œufs ressemble, par sa 
consistance et sa couleur, à delà crème épaisse; aussi, nomme- 
t-on, par analogie, huîtres laiteuses, celles dont le manteau ren- 
ferme du frai. Mais la teinte blanchâtre, si caractéristique des 
œufs fraîchement pondus, prend |H‘u à peu, à mesure que 
levolution se poursuit, une nuance d'un jaunâtre clair, puis 
d'un jaunâtre plus obscur, et Cnil par dégénérer en gris brun, 
ou en gris violet très-prononcé. La masse totale, qui a perdu 
en même temps de sa fluidité, probablement par suite de la 
résorption progressive de la substance muqueuse qui envelop- 
pait les œufs, offre alors l’aspect d’une boue compacte. Cet état 
annonce que le développement touche à son terme, et devient 
l’indice de la prochaine expulsion des embryons, et de leur 
existence indépendante; car, déjà, ils vivent très-bien hors la 
protection que leur fournissaient les organes maternels 

1 Voir les planches 3 cl 4 . fig. 3 , 4 , et 5 . 

1 II serait intéressant, surtout au point de vue de l'industrie, de savoir si des em- 
bryons arrivés à celte période du développement, et jetés dans un parc ou dans 
un coin de mer approprié d'avance, survivraient 4 cette ponte prématurée et pro- 
voquée. se fixeraient et continueraient à se développer. Une expérience incom- 
plète, il est vrai, mais que je me proposa de poursuivre, semblerait démontrer que 
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Bientôt, en effet, la mère rejette les jeunes éclos dans son 
sein. Ils en sortent munis d’un appareil de natation, qui leur 
permet de se répandre au loin et d’aller à la recherche d'un 
corps solide où ils puissent s'attacher; appareil formé par une 
sorte de bourrelet cilié, découvert par M. le docteur Davaine, 
et décrit dans le remarquable travail qu’il a entrepris et exé- 
cuté sous les auspices de M. Rayer, mon confrère à l’Académie 
des sciences. 

Le nombre des jeunes qui sont ainsi expulsés, à chaque 
portée, du manteau d'une seule mère, ne s’élève pas à moins 
d'un à deux millions; en sorte que, aux époques où tous les 
individus adultes qui composent un banc laissent échapper 
leur progéniture, cette poussière vivante s'en exhale comme uu 
épais nuage, qui s'éloigne 'du foyer dont il émane, eLque les 
mouvements de l’eau dispersent, ne laissant sur la souche 
qu’une imperceptible partie de ce qu'elle a produit. Tout le 
reste s'égare : et, si ces animalcules, qui errent alors çà et li 
par myriades, au gré des flots, ne rencontrent pas des corps 
solides où ils puissent se fixer, leur perte est certaine; car 
ceux qui ne sont pas devenus la proie des animaux inférieurs 
qui se nourrissent d’infusoires finissent par tomber dans un 

leur organisation est alors assez parfaite pour leur permettre de vivre avant terme, 
*i je puis ainsi dire, hors du milieu ou leur évolution s'accomplissait : ainsi, de 
jeunes huîtres, «traites du manteau d'une huître mère et déposées dans une petite 
coupe remplie d'eau de mer, conservaient encore toute leur activité à la lin du qua- 
trième jour; vingt-quatre heures plus tard, quelques-unes étaient privées de mouve- 
ment; le sixième jour toute* étaient sans vie, A la vérité, l'eau du vase n'avait pas été 
renouvelée, et avait Gni par acquérir une température très-élevée et un plus fort 
degré de salure, ce qui, très-probablement, a dû hâter leur mort. Je suis porté à croire 
que, faite dans d'autres conditions, et en ayant le soin de changer chaque jour le 
liquide du récipient, cette expérience donnera des résultat* dont on pourra peut- 
être faire l'application à l'industrie. 
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milieu impropre à leur développement ultérieur, et souvent 
par être engloutis dans la vase. 

Ce serait donc rendre un grand service à l’industrie, <jue 
de lui fournir un moyen d’éviter ces pertes immenses et de 
fixer presque toute la récolte. Les pratiques du lac Fusaro, si 
l'on sait en étendre l'application, lui donneront ce bénéfice. 
Ces pieux et ces fagots dont on y entoure tous les bancs arti- 
ficiels ont précisément pour but d'arrêter au passage celte 
poussière propagatrice, et de lui présenter des surfaces où elle 
puisse s’attacher, comme un essaim d'abeilles aux arbustes 
qu’il rencontre au sortir de la ruche. 

Elle s’y fixe, en effet, et y grandit assez rapidement pour 
qu'au bout de deux ou trois ans chacun des corpuscules vi- 
vants dont elle se compose devienne comestible. 

Les faits dont m'ont rendu témoin les pécheurs charges de 
l'exploitation du lac Fusaro confirment ce que j’avance ici. 
Des piquets de renouvellement, fîchés autour des bancs arti- 
ficiels depuis trente mois environ, ont été retirés devant moi 
chargés d’huîtres auxquelles on pouvait assigner, malgré les 
nombreuses variations de taille, trois époques distinctes. Les 
plus grandes, provenant du premier frai qui s’était fixé sur ces 
pieux, avaient de 6 à 9 centimètres de diamètre, et pouvaient, 
la plupart, être livrées au commerce; les moyennes, dont le 
diamètre était de é à ■’> centimètres, n'avaient que seize ou dix- 
huit mois, et étaient le produit d'une deuxième saison; les 
plus petites offraient, les unes, le module d’une monnaie de 
a francs, les autres, celui d’une pièce de 5o centimes; d’autres, 
enlin, avaient la largeur d'une grosse lentille, c’esl-à-dire de 
6 à 8 millimètres. Dans cette troisième catégorie, l’âge des 
premières, d’après le témoignage des pécheurs, était à peu 
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près de six mois; celui des secondes, de Irois; les dernières 
n'auraient eu qu'un mois ou quarante jours d'existence. Or 
l'accroissement de celles-ci paraîtra assez rapide, si l'on veut 
considérer qu’au moment de leur expulsion elles n'avaient 
qu’un cinquième de millimètre de diamètre 1 . 

Lorsque la saison des pêches est venue, on retire les pieux 
et les fagots dont on enlève successivement toutes les huîtres 
réputées marchandes, et, après avoir cueilli les fruits de ces 
grappes artificielles, on remet l’appareil en place, pour at- 
tendre qn’une nouvelle génération amène une seconde ré- 
colté. D’autres fois, sans toucher aux pieux, on se borne à en 
détacher les huîtres au moyen d’un crochet à plusieurs bran- 
ches. La source d'où ces générations émanent reste donc per- 
manente, se perpétuant et se renouvelant sans cesse par l’ad- 
dition annuelle de l'infime minorité qui ne déserte pas le lieu 
de sa naissance. 

J'ai dit, au commencement de ce travail, que l'industrie 
du lac Fusaro était connue des anciens, et que, probable- 
ment, Sergius Orata en était l'inventeur : voici deux monu- 
ments historiques qui tendent à prouver qu’elle remonte 
peut-être au siècle d'Auguste, ou, comme Pline l'avance, 
au temps de l’orateur Crassus, avant la guerre des Marses. 
Ces monuments consistent en deux vases funéraires en verre, 
découverts, l'un dans la PouiHe, l’autre dans les environs de 

1 D'apré* une noie communiquée à l'Académie des sciences par M. Dureau tic la 
Malle (séance du 19 avril 1 8 5 2 ] , de jeunes huîtres déposées dans les parcs établis 
à Cancale prendraient également un accroissement très-rapide. Il ne leur faudrait 
qu'un an et demi pour être marchandet, c’est-à-dire pour atteindre la taille moyenne 
de 9 centimètres ; tandis que, sur le banc de Diéletto, ces mêmes huîtres mettraient 
cinq ans pour acquérir cette taille. 
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Rouie. Leur forme est celle d'uue bouteille antique, à ventre 
large, à goulot allongé, et leur paroi- extérieure est cou- 
verte de dessins de perspective, dans lesquels, malgré leur 
représe n talion grossière, on reconnaît des viviers attenant à 
des édilices, et communiquant avec la mer par des arcades. F>u 
reste , si l’on pouvait conserver des doutes sur leur destina- 
tion et leur position topographique., l'inscription qui les ac- 
compagne les ferait évanouir. On lit, en effet, sur le vase de 
la Pouillc, illustré par Sestini 1 * * * : STAGNUM palatium (nom que 
portail quelquefois la villa que possédait Néron sur les bords 
du l.ucrin), et plus bas : ostrearia. L'autre vase, que I on con- 
serve à Rome dans le musée Borgiano, aujourd’hui de la Pro- 
pagande , et dont M. G. B. de Rossi a donné une excellente 
interprétation 5 , porte les mots suivants, écrits au-dessus des 
objets dessinés : staghuh nerusis, ostrearia, stagxum, sylva, 
raia, ce qui indique manifestement que la perspective figurée 
a été tirée des édifices et des lieux de la fameuse plage de Baïa 
et de Pouzzoles. 

Ce qui frappe, à la vue des viviers représentés sur ces vases 
funéraires, c’est la disposition des pieux enchevêtrés en sens 
divers, disposés en cercles, qui n'étaient évidemment là que 
pour recevoir et garder la progéniture des huitres. 

L’industrie du Fusaro n’est donc qu’une pratique imaginée 
par les anciens Romains, continuée par leurs descendants, et 
qui fut pour Sergius Orata, luxunorum magister, comme l’ap- 
pelait Cicéron 5 , la source d’un immense bénéfice; car, au dire 

1 Illustra: wm di un vtuo antico dt vclro, trovato presto Popularia, Fiorenze, lëia. 

‘ Topographies délit Spia/jge di Data, grajjita topra due vati di vetro ; Bullet. arc-h. 

Napolitauo. - Nova sériés, an no primo. Neapoli. i853, p. i33 . t&b. IX. 

’ De Jin . |. II. 
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de Pline, ce n'est pas seulement pour son plaisir, mais pour 
l’amour du lucre, qu il se livra à cette entreprise : Oslrearum 
vivarium primus omnium Sergias Orata invenit in Bajano, (claie 
L. Grossi oratoris, ante Marsicum hcllum : nec gulœ causa, sed 
avaritiœ, magna vtctigalia tali ex ingenio suo pcrcipiens 

Cette curieuse industrie, dont j'ai pu étudier avec soin toutes 
les pratiques, grâce à l’obligeant concours de M. Bonnuci, ins- 
pecteur général des monuments de la couronne, qui a bien 
voulu m’accompagner partout pendant mon exploration du 
golfe, donne à la liste civile, malgré son application restreinte. 
Sï.ooo fr. de revenu; mais elle serait bien autrement lucra- 
tive, si, des mains désintéressées du prince, la propriété du lac 
passait dans celles de la spéculation. Son importation dans les 
étangs salés de notre littoral sera donc une véritable richesse 
pour nos populations; étendue, en la modiiiant, à l’exploita- 
tion des bancs naturels qui existent au sein des mers, elle pren- 
dra les proportions d’une entreprise d'utilité générale. Je vais 
dire comment. 


Kn comparant les pratiques du lac Fusaro avec le mode 
d’exploitation des bancs naturels qui existent au sein des mers, 
il n’est pas difficile de s’apercevoir que, si ce mode d'exploi- 
tation n’est pas supprimé , la source de production en sera bien- . / 

tôt infailliblement tarie. La spéculation, en effet, sans prendre 
aucun soin des générations nouvelles, qu’il serait pourtant si 
lucratif de retenir et de conserver , ne se préoccupe que de 
perfectionner les instruments dont elle use pour arracher, des 
couches superficielles de leurs gisements, les huîtres qu’elle 
porte sur nos marchés. Son génie ne s'applique donc qu’à 
1 Hitt. nat. I. IX, c. liv. 
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rendre les moyens de destruction plus efficaces; car ces 
couches sont précisément celles où croissent les jeuues qui, 
en naissant, n'ont point abandonné la souche. Or, puisqu’elle al 
laque avec une égale puissance de destruction ce qui est ancien 
et ce qui est nouveau, il s'ensuit qu'un gisement quelconque 
est fatalement destiné à disparaître, par cela seul qu’il est ex- 
ploité ; tandis qu'on pourrait en retirer des récoltes incompara- 
blement plus abondantes, sans jamais toucher à la souche qui 
les produit, c'est-à-dire à ce qui fait aujourd'hui l’unique res- 
source de l’industrie. 

Four atteindre un résultat si important, il suffirait d'appli- 
quer, en y introduisant toutes les modifications commandées 
par le milieu où il faudrait opérer, les procédés employés avec 
tant de succès dans le Fusaro. On pourrait donc faire cons- 
truire des charpentes, alourdies par des pierres enchâssées à 
leur base, formées de pièces nombreuses, hérissées de pieux 
solidement attachés, armées de crampons, etc. Fuis, àlépoque 
du frai, ou descendrait ces appareils au fond de la mer, pour 
les poser, soit sur les gisements d'huîtres, soit autour deux : 
ils y seraient laissés jusqu'à ce que la semence reproductrice 
en eût recouvert les diverses pièces, et des câbles, indiqués à 
la surface par une bouée, permettraient de les retirer quand 
on le jugerait convenable. 

Ces espèces de bancs mobiles pourraient être transportés 
dans des localité» où l'expérience aurait démontré que les 
huilrcs grandissent promptement, prennent une saveur esti- 
mée; ou pourraient être dirigés vers quelque lagune où on 
les aurait toujours sous la maiu, comme dans un laboratoire. 

Déjà M. Carbone!, frappé du dépérissement de l'industrie, 
a essayé d'appeler l’attention du Gouvernement sur la nécessité 
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de créer, sur notre littoral . des bancs nouveaux. Cet utile pro- 
jet mérite certainement d'être pris en considération, mais la 
question de la permanence de ce repeuplement ne sera défi- 
nitivement résolue que par l’adoption d’un mode d’exploita- 
tion analogue à celui qu’on pratique , de temps immémorial, 
dans le golfe de Naples, et qu’en faisant concourir les étangs 
salés, tels que le bassin d’Arcachon et les lagunes de la Médi- 
terranée, à la production. 

Mais cette entreprise d’utilité publique ne saurait être ac- 
complie que par la prévoyante initiative des Gouvernements. 
A eux seuls incombe le devoir de veiller à la conservation et 
au développement de celte source d’alimentation; car le do- 
maine des mers est une propriété sociale. 

C’est bien ainsi que l’Administration de la marine française 
semble comprendre la question , lorsqu’elle prend un si grand 
soin d’interdire l'exploitation des bancs naturels pendant la 
saison du frai, et de contraindre les sauniers à rejeter à la 
mer les jeunes huîtres qui n'ont pas les dimensions réglemen- 
taires; mesure pleine de sagesse, qui a déjà produit les plus 
heureux résultats. Mais là ne doit pas se borner son interven- 
tion. II faut que ses ingénieurs hydrauliques dressent une carte 
topographique des fonds rocheux qui sont à l’abri des envase- 
ments, et que scs vaisseaux, chargés du mollusque comestible 
qu'on a tant d’intérêt à multiplier, aillent le semer sur ces fonds 
lavés à blanc par l’acier de la drague; car, avant de les peupler, 
on ne saurait trop les purger de l’invasion des moules, dont la 
présence peut être un obstacle difficile à surmonter. 

Les huîtres de l’Océan seront ainsi, quand on aura choisi 
les lits qui leur conviennent, transportées à peu de frais dans 
les eaux de la Méditerranée, et des eaux de la Méditerranée 
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dans celles des étangs salés qui en bordent le rivage. L'Admi- 
nistration de la marine a dans les mains tous les instruments 
nécessaires pour entreprendre cette grande opération et la réa- 
liser sans entraves, au bénéfice des populations reconnais- 
santes. Je n'hésite donc pas h lui conseiller d’entrer hardiment 
dans cette voie, et je sais d'avance qu’en lui donnant ce con- 
seil je lui signale un but qui est dans la pensée des hommes 
intelligents chargés de cette partie du service. 

Il est à regretter seulement que les gardes-côtes dont ils 
disposent ne soient ni assez, nombreux, ni assez rétribués pour 
qu'on puisse compter sur une surveillance efficace. C’est là 
encore nne question sur laquelle je me permets d’appeler la 
bienveillante attention de M. le ministre de la marine. Son ac- 
tive sollicitude pour les intérêts de ces modestes serviteurs, et 
son désir d’utiliser leur zèle lui inspireront la pensée d’amé- 
liorer leur condition. 

Une question assez importante trouve naturellement ici sa 
place : c’est celle de savoir si les procédés actuellement en 
usage pour l’éléve de nos poissons d’eau douce peuvent être 
appliqués à l'os/réocidlure; en d’autres termes : les huîtres 
sont-elles susceptibles d’être propagées par les fécondations 
artificielles? M. de Qualrcfages l’a supposé, et il conseille à 
l’industrie d'avoir recours à ce procédé, qu’il n’a point expé- 
rimenté, mais dont il préjuge l’efficacité par les recherches 
anatomiques qu’il a faites sur la structure des organes géné- 
rateurs de ces mollusques, .le cite textuellement la note que 
ce naturaliste a publiée sur ce sujet, afin que tous les élé- 
ments de la question dont je m’occupe se trouvent réunis sous 
les yeux du lecteur. 
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• On admet généralement, dit-il , que les sexes sont réunis 
chez les huîtres. Des observations que j'ai faites, il y a quel- 
ques années, m ont porté à embrasser l’opinion contraire. Des 
recherches plus récentes, dues à M. Blanchard, ont confirmé 
ces premiers résultats, et je crois qu’on devra regarder ces 
mollusques comme ayant les sexes séparés. L’expérience m’a 
appris que; chez les mollusques qui présentent celte condition , 
les fécondations artificielles réussissaient très-aisément. Dés 
lors on pourrait appliquer ce procédé à l’élève des huîtres, 
aussi bien qu’à celui des poissons. Dans le cas même où les 
sexes seraient réunis, je crois que le procédé, pour être 
peut-être un peu moins facile, serait également applicable, 
et je suis convaincu que l’industrie trouverait ici , dans 
cette application de la physiologie, une nouvelle source de 
profits. 

- Plusieurs des bancs d’huîtres dont l’exploitation est le 
gagne-pain des populations pêcheuses de la Manche sont tel- 
lement appauvris, qu’on a dû les abandonner. Livrés à eux- 
mêmes, la repopulation en est toujours trcs-lentc; parfois 
même un banc trop complètement épuisé disparait pour tou- 
jours. Or, du moment que l’on connaît les localités favorables 
au développement des huîtres, il serait facile, en employant 
les fécondations artificielles, d’obtenir une repopulation 
prompte; car quelques faits que j’ai eu l’occasion d’observer 
m’ont appris que les huîtres, une fois fixées, augmentent rapi- 
dement de volume. 

* Pour semer les huîtres sur un banc épuisé, il faudrait por- 
ter les œufs fécondés jusque sur le fond même, afin d’éviter 
les pertes que causeraient inévitablement les courants et les 
vagues. Dans ce but, je crois qu’on devrait opérer la féconda- 
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lion dans des vases renfermant une assez grande quantité 
d’eau. Puis, k l’aide de pompes, dont les tuyaux seraient en- 
foncés à une profondeur suffisante, on répandrait les œufs sur 
tous les points que l'on saurait avoir été autrefois les plus 
riches. On comprend, en elfet, que les fécondations artifi- 
cielles permettant de repeupler à volonté ces espèces de 
champs à huîtres, il serait inulile d’ensemencer un banc en- 
tier ayant parfois plus d’une lieue de longueur. 

• Indépendamment de ces hancs naturels qu'on pourrait 
ainsi entretenir et cultiver, je crois que l'élève des huîtres, 
dans des étangs et dans des réservoirs artificiels, deviendrait 
facile par l'emploi des fécondations artificielles. Toutefois des 
essais, des études même, sont ici necessaires pour indiquer 
les meilleurs procédés à suivre; je rappellerai seulement ici, 
et à titre de document, que l’huître ne paraît pas redouter la 
présence d’une certaine quantité d’eau douce. Ainsi, on trouve 
ces mollusques en assez grande quantité clans la Rance, par 
exemple, à une hauteur telle, que, lors des plus basses eaux, 
elles doivent se trouver baignées par de l’eau douce presque 
pure '. ‘Telles sont les opinions émises par M. de Qualrefages. 

Les recherches les plus minutieuses, entreprises sur la gé- 
nération des huîtres, démontrent que, chez tous les individus, 
sans exception , U se rencontre, dans le même organe, et s’y dé- 
veloppant à côté les uns des autres, des spermatozoïdes et des 
œufs. Les capsules où se forment les premiers y arrivent d'a- 
hord à maturité, et l'on voit les corpuscules mobiles, destinés 
à opérer la fécondation , se dégager de leur sein quand les 
ovules qu'ils doivent vivifier commencent à poindre. Ces mol- 
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lusques sont donc hermaphrodites, puisqu’ils réunissent, dans 
un seul et même organe, les attributs du sexe mâle et les 
attributs du sexe femelle; c'est un fait désormais incontes- 
table. 

Si donc les huitres sont hermaphrodites, la fécondation 
doit s’opérer dans le sein même de l'animal, c'est-à-dire soit 
dans l'ovaire, ce qui est le plus probable, soit dans les canaux 
qui, de cet ovaire où ils prennent naissance, conduisent les 
œufs dans les plis du manteau où ils doivent éclore. I.’expé- 
rience prouve, en effet, que les choses se passent ainsi. (Juand 
la portée est parvenue dans le lieu de l'incubation, les œuls 
qui la composent présentent tous les signes de développement 
qui impliquent une fécondation préalable. L'imprégnation est 
donc un phénomène interne, accompli avant la ponte, je pour- 
rais même dire avant que les œufs ne se soient détachés de 
l’ovaire. 

Pour en donner la preuve, il me sullira de rappeler que, 
chez I huître, le testicule et l’ovaire sont un seul et même or- 
gane; que, dans cet organe, les molécules fécondantes arrivent 
a maturité et s’évanouissent assez longtemps avant que les 
ovules ne rompent les capsules ovariennes qui les renferment. 
Or, si ces molécules fécondantes disparaissent avant la chute 
des oeufs, il faut bien que leur action sur ces derniers soit 
antérieure à cette chute l c’est donc pendant que ces œufs 
sont encore dans le tissu de l'ovaire que l’imprégnation s’ac- 
complit. Ils restent longtemps encore ensevelis dans le tissu 
de cet organe après que cette influence s'est exercée, y 
grandissent notablement, et ne s’en dégagent que lorsqu'ils v 
ont pris un volume suffisant pour rompre les parois des cap- 
sules qu'ils distendent. 


1 ' . 
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Cette fécondation ovarienne, de beaucoup antérieure à l'é- 
poque de la chute des œufs qu elle vivifie, est un fait qui ne 
doit pas surprendre. Ou en trouve de frappants exemples ( lier, 
les oiseaux en général, et chez les gallinacés en particulier. 

4 Tous les physiologistes savent, aujourd'hui , qu’une même co- 
pulation féconde cinq, six, ou sept œufs à la fois, dans l'ovaire 
d une poule; que, parmi ces œufs fécondés à la même heure, 
il y en a qui n'ont pas encore le cinquième du volume qui leur 
est nécessaire pour déchirer leur capsule, et tomber dans l'ovi- 
ducle; qu’ils mettent jusqu'à quinze jours pour acquérir ce 
volume, sans que cetle fécondation latente se traduise en eux 
. t par aucun signé appréciable. 

Dans de pareilles conditions, la fécondation artificielle , 
’■ * telle quon la pratique chez les poissons , serait impossible; 
car, pour se procurer les œufs, il faudrait les extraire avec 
violence du sein de l'ovaire déchiré, et les sortir ainsi des con- 
ditions normales, ('.liez les hiiitres. l'impossibilité est bien plus 
évidente encore; les œufs et les spermatozoïdes y naissant 
dans le tissu du même organe, on ne pourrait en extiaire 
ces deux éléments et les séparer l'un de l’autre, de manière à 
les réunir ensuite dans un récipient. D'ailleurs, dans l'hypothèse 
même où cette opération réussirait , il resterait ensuite à pla- 
cer les œufs fécondés artificiellement dans un milieu conve- 
nable : et où trouverait-on ce milieu particulier ailleurs que 
dans le manteau de la femelle? 

Ainsi donc, soit que l'on considère la question au point de 
vue de l'opération elle-mèuie, soit qu'on l’envisage sous le rap 
port du milieu nécessaire au développement et à l'éclosion, 
on arrive à celte conséquence, que, chez les huîtres, les pro- 
cédé» naturels sont les seuls praticables et qu’on doive con- 
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seiller à l’industrie. Nous allons voir, en traitant de l'élève des 
huîtres de Marennes , quel parti les sauniers de cette localité 
pourront tirer de l’emploi des procédés mis en usage au lac 
Fusant. 




Digitized by Google 


Digitized by Google 


INDUSTRIE 


DE MARENINES. 


•o 


Digitized by Google 


Digitized by Google 



INDUSTRIE DE MARENNES. 


HUITRES VERTES. 


Les réservoirs où les éleveurs de l'arrondissement de Ma- 
rennes déposent les huîtres, pour les faire verdir, portent le 
nom de claires. Ce sont comme autant de champs inondés, 
établis çà et là sur les deux rives de l’anse de la Seudre, 
répandus sur plusieurs lieues de plage, et formant un im- 
mense domaine, où s’exerce une curieuse et lucrative indus- 
trie, dont l'Etat favorise le développement par des concessions 
faites aux marins inscrits qui veulent se livrer à ce genre de 
culture. 

Ces claires diffèrent des viviers et des parcs ordinaires en 
ce quelles ne sont pas submergées, comme ces derniers, à 
chaque marée, mais seulement aux époques des syzygies ou 
grandes matines, c'est-à-dire aux nouvelles et pleines lunes, 
quand les Ilots sont poussés plus avant dans les terres que 
pendant les autres phases : une submersion trop souvent ré- 
pétée serait un obstacle au but qu’on se propose. Elles ne sont, 
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par conséquent, point situées sur les bords immédiats du ri- 
vage, ainsi que, par erreur, certains auteurs l’ont supposé 

Cellas qui se trouvent aux distances les plus favorables 
boivent deux ou trois jours avant et autant après les grandes 
matées : cela dépend de leur degré d’éloignement. De cette 
manière, l’eau ne s'y renouvelle jamais entièrement, ou, si ce 
complet renouvellement a lieu, ce n’est qu’à d’assez grands in- 
tervalles. Ces intervalles cependant ne sauraient, sans de graves 
inconvénients pour l'industrie, dépasser les limites marquées 
par les époques des syzygies; car l’expérience prouve qu’une 
claire qui n’est rafraîchie que la veille, le jour et le lendemain 
de ces crues périodiques, a moins de vertu que celle que la 
mer visite plus longtemps; mais l'une et l'autre sont douces, 
quoique à des degrés différents, du pouvoir de bonification 
et de viridili. 

1 ,t:s claires sont des espaces qui n'ont ni régularité dans le 
plan, ni uniformité dans les dimensions. Leur grandeur varie 
cepeudant, en moyenne, de a5o à 3oo mètres carrés de su- 
perficie. Elles sont bordées d’une levée en terre, appelée chan- 
tier, haute et épaisse d’environ t mètre, formant une digue 
sur laquello les amareitleurs circulent pour exercer la surveil- 
lance, ou pour se livrer aux manoeuvres de l’exploitation; digue 
qui offre assez de solidité pour résister à la pression, quand ces 
bassins sont remplis, line écluse, articulée à une tranchée 
pratiquée à la paroi de cette digue, permet de régler à volonté 
l’entrée et la sortie de l’eau de la mer, de la maintenir, pen- 
dant l'intervalle des grandes matines, au niveau qui convient 
aux besoins de l’industrie, de l’écouler entièrement quand il 
faut nettoyer le réservoir pour en parer le fond et y mettre 
les huîtres à verdir. 
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Dans une claire bien ordonnée, on ménage aussi, au bas 
de la digue, et dans tout son pourtour intérieur, un fossé des- 
tiné à recevoir les vases amenées par les Ilots sur le plateau 
central que ce fossé circonscrit, et à préserver ainsi les jeunes 
éléves de ce limon malsain. Le plateau lui-même, pour que 
tout concoure au but qu'on se propose, est légèrement incliné 
du centre vers ses liords, afin que, par une douce pente, les 
matières nuisibles puissent glisser vers leur récipient; mais un 
pareil perfectionnement n’est pas absolument nécessaire, et un 
grand nombre d'éleveurs se dispensent d'y avoir recours. 

Lorsque ces travaux de construction sont terminés, on pro- 
fite de la première grande maline pour remplir le réservoir 
où, quand les flots se retirent, l'écluse permet désormais de 
retenir les eaux captives. Le séjour prolongé de ces eaux dans 
celte espèce d'appareil hydraulique pénètre la terre d’un dépôt 
salé qui lui donne des qualités analogues à celles des fonds ma- 
rins, et la purge de tous les produits nuisibles qu’avant sa sub- 
mersion elle pouvait renfermer; puis, quand vient le moment 
où l'on juge que ce fond doit être mis en exploitation, on vide 
la claire, afin de laisser, selon l'expression des amareillcurs. 
parer le sol. 

Cette préparation, qui peut se faire à toutes les époques de 
l'année, n'a lieu, le plus ordinairement, qu'en mars, avril et 
juin. Elle consiste A sécher la claire afin de l'aplanir comme 
une allée de jardin, ou comme une aire destinée A battre le 
grain; tous les corps étrangers, toutes les herbes mortes ou 
croissantes, en sont enlevées avec le plus grand soin, pour que, 
sur ce glacis durci par les rayons du soleil, rien ne devienne 
un obstacle au libre développement et à l'acclimatation du 
mollusque comestible qu'on veut y élever. 
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Au bout de deux ou trois mois, le .sol est paré, c’est-à-dire 
qu'il a pris toute la consistance nécessaire pour que les huî- 
tres ne s’y enfoncent pas. L’on avise donc alors au moyen d’en 
peupler la surface, ensuivant, dans celte opération, les règles 
établies par une expérience séculaire; régies qui sont suscep- 
tibles de perfectionnements considérables, dont l'introduction 
élèvera la production à un niveau bien supérieur, en même 
temps quelle abaissera le prix de la marchandise. Voyons d’a- 
bord quelle est la source où, dans létal actuel des choses, 
l'on puise le coquillage que l’on sème sur ces champs dex- 
ploitation ; nous dirons ensuite comment on procède à son ar- 
rangement. 

Vers le mois de septembre de chaque année, lorsque la sai- 
son du frai est passée, et que l’ouverture de la pèche donne à 
chacun le droit de faire sa provision d'huîtres sur les bancs 
de la contrée, toute la population de l'arrondissement de Ma- 
renues s’y porte: hommes, femmes, enfants, rivalisent d’acti- 
vité pour prendre part à la récolte. On les voit, à mer basse, 
accourir vers les gisements qui découvrent, eu détacher les 
huîtres que les règlements n'interdisent pas d'en extraire, les 
mettre ensuite en magasin dans des viviers spéciaux, où ils 
les conservent jusqu'au moment de la vente, ou jusqu’à celui 
de leur distribution dans les claires. A mer liauto, les bancs 
profonds sont incessamment fouillés par des embarcations qui 
en détachent les huîtres au moyen de la drague, espèce de 
râteau en fer, garai d'un filet qui recueille tout ce qu’amène 
l’instrument. Mais ce genre d’industrie exigeant un matériel 
dispendieux, il n'y a qu’un certain nombre de personnes qui 
puissent s’y livrer. 

A mesure qu’on relire les huîtres de la mer, on les emma- 


Digitized by Google 

J 

. — - - _ l 


DE MARENNES. 


127 


gasine provisoirement, comme je viens de le dire, dans des 
viviers d'entrepôt, placés immédiatement sur le bord du rivage, 
et qui diffèrent des claires en ce qu'ils sont recouverts à chaque 
marée, c’est-à-dire deux fois par jour. Là, ces huîtres vivent 
comme sur les bancs naturels, s'y conservent blanches et con- 
tinuent même à y grandir. Les plus grosses, celles qui ont 
déjà atteint l’âge adulte quand on les y dépose, sont ordinai- 
rement destinées à la consommation des contrées environ- 
nantes. ou les femmes des pêcheurs vont les vendre. Les plus 
jeunes sont réservées pour l’éducation dans les claires; mais, 
en l'état actuel des choses, les bancs naturels du voisinage ne 
suffisant pas aux besoins de cette industrie, un tiers environ 
des élèves qu’on introduit dans ces réservoirs vient des côtes 
de la Bretagne, de la Normandie et de la Vendée. Elles sont 
apportées par des navires sur lesquels on les charge en vrac, 
et où elles peuvent rester ainsi pendant huit ou dix jours, 
sans quelles s'altèrent. Mais, lorsque le voyage se prolonge 
au delà de ce terme, on est obligé de les mettre à l’eau pour 
les faire boire; puis on les emballe de nouveau, et, d'étape en 
étape, on les conduit ainsi jusqu'à destination. 

Ces huîtres étrangères n'acquièrent jamais l’excellent goût 
de celles qui sont prises dans la localité. On a beau les faire 
séjourner longtemps dans les claires, l'amélioration quelles y 
éprouvent en verdissant n’efface jamais complètement les traces 
de leur nature primitive. Elles restent plus dures, malgré les 
qualités nouvelles que leur donne l'industrie, et conservent 
une certaine âpreté que savent distinguer les vrais amateurs. 
Il en est de même des huîtres indigènes adultes. Lorsqu’elles 
sont parvenues à cette époque de leur existence, la coloration 
n’est plus pour elles, si je puis ainsi dire, qu’une fausse estam- 
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pille, à l'aide de laquelle la spéculation leur donne une valeur 
mercantile plus élevée, compromettant ainsi par cette fraude, 
malheureusement trop commune, Tavenir de l'industrie. Il ne 
suffit pas, pour que ces mollusques acquiérent le goût exquis, 
la saveur particulière qui les distingue, il ne suffit pas qu'ils 
contractent la viridité; il faut que ces qualités leur soient 
imprimées, pendant le jeune âge, par l’influence continue 
de l'éducation dans les claires. C'est là, en effet, la seule ga- 
rantie de leur valeur réelle. 

Aussi les éleveurs de Marennes qui tiennent à satisfaire 
leurs clients, et à conserver la bonne renommée de leurs pro- 
duits, n'admettent-ils que de jeunes huîtres dans leurs réser- 
voirs. afin que faction des agents qui les bonifient s'exerçant 
sur elles à mesure qu elles se développent, puisse devenir cons- 
titutionnelle. Ils choisissent donc, parmi celles de leurs viviers 
d’entrepôt, les plus jeunes que les règlements leur aient permis 
de détacher des bancs naturels de la contrée, c’est-à-dire celles 
de six mois à un an, et qui ont alors de cinq à sept centimètres 
de largeur. Les ainareilleurs en opèrent le triage, donnant la 
préférence aux mieux conformées, séparant les unes des autres 
celles qui adhèrent ensemble, les débarrassant de tous les corps 
étrangers, et faisant, pour ainsi dire, leur toilette avant de les 
admettre à ce régime nouveau. 

Quand ce triage est terminé, on les répand, avec des pelles, 
sur le fond des claires préparées d’avance pour les recevoir, 
en ayant le soin de les espacer ensuite, à la main, de manière 
à ce que, même en grandissant, elles n'empiètent pas les unes 
sur les autres, et que, par leur contact mutuel, elles ne soient 
point un obstacle au libre mouvement de leurs valves, au dé- 
veloppement et à la conservation de leurs formes régulières. 
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L'éleveur, en un mol, imite ici ce que fait f agriculteur lors- 
qu’il repique scs plants avant de les confier au sol où il veut 
les mettre à demeure. Il en loge cinq mille environ par journal 
de claire, c'est-à-dire par espace de trente-trois ares. La jeune 
colonie, installée (Lins ce nouveau séjour, y prospère sous 
une nappe d'eau que l’on maintient à une hauteur permanente 
de dix-huit à trente centimètres, qui he s'épure ou ne se 
renouvelle qu'aux grandes matines, et dont le niveau -s’élève 
seulement à ces époques, pour redescendre ensuite à sou. 
premier étal après chacune de ces submersions périodiques. 
Le calme et le repos dont jouissent, dans ces bassins tran- 
quilles, les élèves qu’on y dépose, y sont donc ménagés 
d'une manière suffisante pour que l’industrie n'ait plus, après 
l'installation , qu'à se préoccuper des causes accidentelles qui 
peuvent amener quelque perturbation, et c’est là ce qui va 
devenir l'objet de sa constante sollicitude. 

Lorsque les grandes malines commencent ou déclinent, les 
amareilleurs surveillent avec la plus grande attention le mouve- 
ment des eaux. Ils s’assurent qu'elles entrent et sortent libre- 
ment, réparent les chantiers que les flots entament, et ne 
négligent rien pour entretenir le jeu régulier de l'appareil hy- 
draulique que chaque claire représente. S'ils ne prenaient, eu 
elTet, le plus grand soin de conserver l'intégrité de ces réser- 
voirs, des fissures pourraient donner lieu à des filtrations qui 
diminueraient tellement la masse du liquide, qu’il Unirait par 
n’en plus rester assez pour préserver la récolte de deux in- 
fluences également redoutables : celle des grandes chaleurs, et 
celle des froids rigoureux. Leur vigilance doit donc redoubler 
à toutes les époques où ces excès de température sont présu- 
mables. Pour en conjurer les effets, ils ferment complètement 
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l'ouverture de l'écluse, afin que, à la première grande marée, 
la claire reste pleine; et, grâce à cette mesure de prévoyance, 
les huîtres se trouvent placées à une profondeur où les causes 
de mortalité auxquelles on cherche à les soustraire, ne peuvent 
plus aussi facilement les atteindre. Les éleveurs qui, sous ce 
rapport. De sont pas assez vigilants, ne tardent pas à être 
victimes de leur incurie. En 1820, les précautions dont je 
parle n'ayant pas été prises à temps, les froids des premiers 
jours de janvier devinrent si subitement intenses, que l’eau 
de ces claires et les huîtres elles-mêmes, que ne protégeait pas 
une suffisante épaisseur de liquide, furent congelées, sans 
qu’il fût possible de remédier à ce désastre. La récolte entière 
périt en un jour. 

Si les Dots de la mer ne charriaient pas une matière limo- 
neuse, dont la stagnation des eaux favorise le déjrôt dans les 
claires, il n'y aurait plus, comme je l’ai déjà dit, qu'à laisser 
les huîtres en repos sur ce fond privilégié, où une nourriture 
abondante leur arrive. Elles s'y perfectionneraient sous l'in- 
fluence du milieu ambiant, deviendraient rapidement grasses, 
grandes et vertes, sans qu'il y eut aucun autre soin à en 
prendre; mais, avec le temps, la vase, progressivement accu- 
mulée, menaçant de les ensevelir, serait infailliblement pour 
elles, si on ne se hâtait de les y soustraire, un poison mortel, 
et d’autant plus funeste, qu'il attaque tous les individus à la fois. 

L'industrie réussit à les délivrer de ces sédiments malfai- 
sants en transbordant toute la population d une claire eu tra- 
vail dans une claire reposée, et en renouvelant l’opération 
toutes les fois que cela est nécessaire, jusqu'à maturité de la 
récolte. Elle est donc obligée, pour suffire à tous les besoins 
de l’exploitation, d’avoir à sa disposition un plus grand nombre 
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de réservoirs qu'il ne lui en faut pour loger les huîtres quelle 
perfectionne. Il y a . dans les environs de Marennes, des spécu- 
lateurs qui possèdent jusqu’à vingt ou trente de ces réservoirs, 
dont huit ou dix sont toujours en repos, afin qu’ils puissent 
les utilisera mesure que le déménagement d’une claire envasée 
les oblige à mettre en culture une claire vacante. C’est à l’aide 
de ce roulement, plusieurs fois répété, qu’ils préservent leurs 
élèves et leur donnent, au bout d’un certain temps, des qualités 
que ne possèdent point, au même degré, ceux qui ont reçu 
des soins moins prolongés. 

Le besoin de relever les claires se fait surtout sentir aux 
inalines d’équinoxe, qui sont les plus fortes et les plus nuisibles 
par les grandes quantités de vases quelles amènent; mais ces 
époques ne sont pas les seules où le transbordement devienne 
nécessaire. Il peut arriver que les dépôts terreux obligent de 
l’opérer en tout autre temps, En général, on ne le pratique 
qu’une fois par an. Les sauniers qui n’ont pas à leur disposi- 
tion un nombre suffisant de claires se bornent à nettoyer 
leurs huîtres, et à les replacer ensuite sur le même plateau, 
exerçant ainsi leur industrie dans les conditions les plus défa- 
vorables, mais l’exerçant cependant d’une manière efficace. 

Il faut deux ans de séjour dans les claires pour qu’une 
huître, âgée de six à huit mois au moment où on Ty dépose, 
atteigne une grandeur convenable : il en faut trois et même 
quatre pour lui donner le degré de perfection qui caractérise 
les meilleurs produits de Marennes. Mais la plupart de celles 
qui sortent de cette espèce de manufacture sont, malheureu- 
sement pour l’industrie et pour la consommation, loin d’avoir 
ces qualités exquises. Placées adultes dans les réservoirs, elles 
verdissenlen quelques jours, et la spéculation, abusant d’une 
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propriété qui augmente là valeur mercantile de ses produits, 
les porte sur le marché, sans avoir pris la peine de leur 
donner les soins qu’exige une éducation prolongée. 1.1 le évite 
ainsi tous les frais de manipulation et peut, sur un même 
plateau, faire chaque année plusieurs récoltes. C’est ce qui 
enrichit les éleveurs. 

Les huîtres de Marennes ne verdissent pas en été, soit 
parce que, pendant cette saison, les claires perdent la pro- 
priété de leur transmettre cette couleur, soit parce que ces 
huîtres, devenues laiteuses, sont alors réfractaires à celte in- 
fluence. Celles qui en avaient, antérieurement éprouvé les 
effets pâlissent peu à peu à mesure que la fonction de l'ovaire 
s’exerce, et finissent, quand vient l'époque du frai, par perdre 
entièrement leur teinte; d’mi autre côté, celles qu’on dépose 
blanches à celte époque de t année restent blanches. Ce n'est 
qu'à partir du mois d'août quelles se relèvent de cette dé- 
chéance temporaire, qui n'a aucun inconvénient pour l'indus- 
trie, attendu que la coloration reparaît immédiatement après 
la ponte. 

Cette coloration n’est pas générale : elle se montre parti- 
culièrement sur l'appareil respiratoire , c’est-à-dire, sur les 
quatre feuillets branchiaux; la face interne de la première 
paire de palpes labiaux, la face externe de la seconde, et le 
canal intestinal, dans sa portion qui entoure extérieurement 
le grand muscle d'attache, en offrent aussi des traces visibles. 
Aucun autre organe n’en est affecté. Le foie présente, il est 
vrai, une teinte verdâtre plus ou moins intense; mais cette 
teinte n'est nullement semblable à celle des branchies et des 
pipes labiaux. 

La matière verte qui envahit ainsi le parenchyme des ap- 
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pareils qu’elle affecte de préférence se fixe sur le contenu 
des cellules qui forment les tissus de ces appareils, à peu 
près comme cela a lieu pour la substance qui colore en jaune 
le vilellus de l’œuf des oiseaux, ou le corpus luleum de l’ovaire 
des mammifères. L’analyse chimique porte à croire que cette 
matière serait distincte de toutes les substances vertes, ani- 
males ou végétales, étudiées jusqu’à ce jour, car les mêmes 
réactifs ne l'infiuenccnt pas d'une manière identique 

Les auteurs ne sout pas d'accord sur l’origine de ce pria- 

1 Je donne ici le résultat des expérience* qu'à ma prière M. Bertltelol a ru l’o- 
bligeance de faire pour tenter de déterminer quelle pourrait être la nature de la ma- 
tière qui colore les branchies des huîtres de Marennrs. 

Ce» organe» ont été traités successivement : 

i° Par l’eau, qui est devenue visqueuse sans se colorer, ni diminuer la coloration 
de» branchies. 

a" Par l'éther, dont l'action sur la matière colorante a été également nulle, 

S” Par l'acide acétique cristalli&ablc . qui a dissous des traces d’une substance jau- 
nâtre et dénuée d'action sur le prussiate jaune de potasse, pendant qu'il a augmente 
considérablement la coloration des branchies; 

ii* Par la potasse froide, qui a atténué la coloration exaltée par l'adde acétique, 
mais sans la faire disparaître. 

Par celte série de traitements, les branchies ont perdu en partie la coloration 
quelles présentaient, el se sont désagrégées en flocons visqueux, au sein desquels s'esl 
concentrée la matière colorante. 

5* l-a matière verte, traitée par l'acide sulfureux en dissolution, ne s'est pas déco- 
lorée; au contraire, elle s’est foncée comme par l’acidc acétique. 

fi® Traitée par l’eau de chlore, elle s'est entièrement décolorée. 

7* Chauffée au rouge et incinérée, puis traitée par uue goutte d'acide chlorhy- 
drique dilue, elle a précipité en bleu le prussiate de potasse, ce qui indique la pré- 
sence d’une proportion sensible de fer dans les Ü6sus incinérés. 

On pourrait, avec assez de vraisemblance, regarder ce fer comme l’un de» élé- 
ments essentiels de la matière colorante, bien que cette matière n’ail pu être isolée. 

En résumé, la matière colorante des huîtres de Ma rennes ne ressemble ni à celle 
du sang, ni à celle de la bile, ni h la plupart des matières colorante» végétales ou 
animales. 1 j matière colorante du sang contient, il est vrai, du fer; mais les proprié- 
tés de cette matière, aussi hicn que sa couleur, sont fort différentes. 
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cipe colorant. Les uns prétendent que c est le sol lui-mênie 
qui le contient ; d'autres, que c'est un animalcule (Vibria oslrea- 
rius) ou certaines algues qui le donnent; d'autres enfin l’at- 
tribuent à une sorte d’ictère, ou à une maladie du foie, dont 
la sécrétion surabondante teindrait en vert le parenchyme de 
l'appareil respiratoire des animaux influencés par le régime au- 
quel on les soumet dans les claires. 

De ces trois opinions, celle qui attribue à la nature du sol 
le pouvoir de verdir semblerait la plus conforme au véritable 
état des choses. C’est, du moins, ce que tendent à établir, d'une 
part, l'analyse comparative des terres prises dans les claires 
qui verdissent et dans celles qui n'ont pas cette propriété ', et, 
de l'autre, les expériences de la commission de pisciculture 
de La Rochelle 1 . Ces expériences prouvent que les marnes 
bleues-verdâtres ont, comme le territoire de Marennes, et au 
même degré, la propriété de colorer les huîtres; en sorte 
que, d'après les résultats que cette commission a obtenus dans 


1 La terre des claires qui ne verdissent pas les huîtres et relie des bassins qui 
leur transmettent cette qualité offrent des différence* notables quant aux propor- 
tions des principes qui entrent dans leur composition. L'une et l'autre, à la vérité, 
d'apres l'analyse qu'a bien voulu m’en faire aussi M. Bertbelot. indépendamment 
de» éléments ordinaires des terre», sont également colorées par du sulfure de fer. 
renferment de» matières animales et végétale» en décomposition, et sont imprègne*» 
d'une eau rontenant du chlorure de sodium et un peu de chlorure de magnésium: 
mais, dans le» premières, ce» principes sont bien iiioius prononcés que dans les 
secondes; le sulfure de fer y est moins abondant et présente des teintes moins in- 
tenses; les matières animales et végétales y prédominent moius; le chlorure de sodium 
s'y trouve en quantité plus faible; et les sels de magnésie, à l'état de trace» seulement. 
Ces différence», si peu importantes qu’elles paraissent, ne seraient-elles pas la cause 
de celles que présentent les produit» élevés dans ces claires ? C'est un point que des 
expérience» ultérieure», faites sur le» lieux, ne tarderont pas, sans doute, à éclaircir. 

- It apport fait à la Sot. de» » c. n at de la Char ente- Inférieure , par la Comm. de pisci- 
culture, etc. Iji Rochelle. i853. 
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les bassins artificiels où elle poursuit scs essais, on serait eu 
droit de conclure que, partout où l'on pourra organiser, sur 
nos côtes, des réservoirs argileux, semblables à ceux dont je 
parle, on réussira à créer la même industrie que sur le littoral 
de l'anse de la Seudre. 

Cette industrie, étendue à des contrées plus nombreuses 
que celles où elle s’est exercée jusqu'ici, simplifiée et enrichie 
par l'introduction des pratiques du Fusaro, deviendra facile- 
ment la source d’un commerce bien autrement considérable 
et bien autrement lucratif; mais, pour quelle prenne ce nou- 
vel essor, il faut qu’elle puisse organiser ses moyens d'exploi- 
tation sur une plus grande échelle; quelle donne à ses réser- 
voirs plus de profondeur, afin d'y introduire un plus grand 
volume d'eau quand la saison l'exige; qu’elle élève et conso- 
lide davantage scs digues, afin qu'elles résistent à une pression 
plus grande; qu elle combine ses écluses de manière à régler 
la circulation des eaux par de faciles manœuvres; qu'elle éta- 
blisse des fossés de ceinture où ces eaux puissent se reposer 
et se décanter, en partie, avant de passer dans les claires, et 
même y rester en réserve pour les besoins des opérations. 

Chaque établissement, transformé ainsi en une véritable 
usine, où faction de l’homme crée toutes les conditions 
d’mfiuence, les varie à son gré, fera à la fois fonction de 
banc artificiel fournissant la semence, et d’appareil de per- 
fectionnement pour la récolte; en sorte que les huitres verdies 
et devenues marchandes seront remplacées chaque année 
dans les claires par leur progéniture, qu’on aura le soin de 
recueillir et d'élever dans les lieux mêmes où elle aura pris 
naissance; donnant ainsi, par ce roulement indéfini, des pro- 
duits sans cesse renouvelés. 
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Les huîtres, en effet, qui vivent dans les claires, y de- 
viennent laiteuses comme sur les gisements naturels. Elles v 
versent leur progéniture avec la même profusion; mais cette 
progéniture ne rencontrant, sur les vases molles que la mer 
V apporte, aucun appui solide, péril inévitablement, à moins 
qu'elle ne s'attache aux parois verticales de quelque cons- 
truction, ou aux bornes à l’aide desquelles, dans certaines 
localités, - comme à Oléron, par exemple, on a coutume de 
marquer les limites des viviers sous-marins qui tte découvrent 
qu'aux grandes tnalines. Ces viviers ne sont |>oint destinés à 
la reproduction, car ce genre d'industrie ne s’exerce sur au- 
cun point du littoral de la France; mais, si infime que soit 
la quantité de naissain (ainsi nomme-t-on les jeunes huîtres) 
qui s’arrête aux pierres placées lé pour uu autre motif, le fait 
n'en indique pas moins tout le parti qu'on pourrait tirer d’uri 
mode d'exploitation rationnellement organisé. 

Ainsi donc, recueillir la progéniture de l’huître dans les 
claires, comme on recueille celle des moules sur les bouchots 
d'Esnandes; faire que, dans ces réservoirs artificiels, les mil- 
liers d'êtres auxquels chaque individu donne le jour y soient 
retenus par un artifice, alin d’y être ensuite perfectionnés jus- 
qu'à l'âge adulte, telle est 1 ingénieuse industrie qu’il s’agit de 
créer, et qui attend son Wallon pour mettre à profit cette 
immense richesse. Les produits de ce nouveau mode déx- 
ploitation, obtenus avec économie, acquerront des qualités 
bien supérieures encore à celtes que les pratiques actuelles leur 
donnent ; car, nés dans les claires de parents élevés dans les 
claires, ils y ajouteront aux bénéfices de l'éducation ceux de 
l’hérédité. 

Le dépôt du limon dont les eaux sont chargées, étant le 
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seul obstacle à la conservation de la progéniture des huîtres 
dans les claires, il y aurait un moyen bien simple de remédier 
au mal et de sauver le naissain : ce serait de placer, à la portée 
de ce dernier, à une certaine hauteur au-dessus du sol , et dans 
une position telle, que les molécules vaseuses ne pussent ni les 
envahir, ni les recouvrir, des corps solides où il pourrait se 
fixer. Si, pour créer ces points d’appui , on donnait, à l'exemple 
de ce qui se fait au lac Fusaro, la préférence aux pieux, il fau- 
drait les planter verticalement, soit au fond de la claire, soit à 
des radeaux flottants qui les tiendraient suspendus sans qu’011 
eût besoin d'emprunter, pour les fixer, une portion du sol sur 
lequel les animaux reproducteurs reposeraient. Ces radeaux au- 
raient un autre avantage: ils pourraient porter des planches mo- 
biles, disposées obliquement les unes à côté des autres, comme 
les tablettes d’une jalousie, de manière à avoir une de leurs 
faces toujours préservée du contact et du dépôt de la vase. 
Ces pièces mobiles, quand elles seraient chargées de se- 
mence, pourraient être désarticulées et suspendues verticale- 
ment à la charpente du radeau-, on imiterait de la sorte ce que 
lait depuis longtemps, dans l'un des bassins de l'arsenal de 
Venise, le gardien qui y élève artificiellement des moules par 
un procédé analogue'. Mais ce sont là des détails d'installation 
dont l’expérience apprendra à varier l’application. L’obser- 
vation suivante ne laisse aucun doute sur le succès de l'en- 
treprise. 

En 1820, un saunier de Marenncs ayant parqué six mille 
huîtres dans une de ses claires, un froid intense les fit toutes 
périr, à l’exception d'une douzaine qui survécurent à ce dé- 
sastre. Mais, quand on vida le réservoir pour le nettoyer, au 

1 Voir la- planche 3 bu, fig. 5, et l'ciplicatioo qui 9 y rapporte. 
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lieu d'en trouver le sol à peu près désert, ce ne fut pas sans 
une agréable surprise que l'on découvrit, sur les écailles de 
tontes les huîtres mortes, de jeunes huîtres déjà grandes qui 
repeuplaient tout l'établissement 1 . Il avait suffi de la présence 
de ces écailles pour déterminer la génération nouvelle à s'y 
fixer, et à y prospérer. L'industrie n'aura donc qu'à imiter 
l’exemple que la nature lui offre en cette curieuse circons- 
tance, et il ne lui sera plus nécessaire d’emprunter à des con- 
trées plus ou moins lointaines le renouvclain qu elle est obligée 
maintenant de se procurer à grands Irais. 

Quand on aura adopté ce mode d'exploitation, il sera bon 
de rechercher si. au lieu de maintenir les digues des claires 
consacrées à la reproduction assez basses pour que les grandes 
malines les submergent, il ne serait pas opportun de les 
exhausser au-dessus du niveau de la plus haute iner, afin d'é- 
viter que les flots n'entraînent, en se retirant, une partie de la 
semence. A la veille de chaque grande maline, l’eau de ces 
réservoirs, vidée presque entièrement par les soins des ama- 
reilleurs, qui n'en laisseraient que la quantité nécessaire pour 
que les huîtres n'y souffrissent pas, serait remplacée le lende- 
main, en sorte que toutes les conditions favorables au dé- 
veloppement s’y trouveraient réunies au même degré que 
dans les claires ordinaires. Ce seraient de véritables pépinières 
où l’industrie puiserait tous les éléments d’une prospérité nou- 
velle, puisqu'elles fourniraient à scs viviers de perfectionne- 
ment une semence abondante et facile à obtenir. 

Elle pourrait aussi , avec le concours et l'assentiment de l’ad- 
ministration de la marine, recueillir abondamment cette se- 

1 Diitertati-m sur 1rs huîtres vertes de Marennes , par M. G. de U B., président du 
tribunal de Ma rennes; Uochefort, 1821. 
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mence, par un procédé simple et peu coûteux, sur les bancs na- 
turels eux-mêmes, sans les épuiser jamais. Il lui suffirait, quel- 
que temps avant l'époque des pontes, de faire descendre sur ces 
bancs, à l'aide d’ancres ou de saumons suffisamment lourds, 
de nombreuses fascines reliées par des cordes à une ou plu- 
sieurs bouées; fascines que l'on retirerait cinq ou six mois 
après leur immersion, soit pour les transporter dans les 
claires, où le triage des huîtres dont elles seraient chargées 
pourrait aisément être fait, soit pour en détacher sur place 
celles de ces huîtres que leur taille permettrait déjà de dis- 
perser dans les bassins de perfectionnement, l.es jeunes dont 
le module n'atteindrait pas encore les dimensions voulues, 
laissées sur les fagots que l’on remettrait à demeure dans un 
point approprié des claires, ou sur les bancs mêmes, y gran- 
diraient rapidement, et seraient l'objet d'une seconde, d'une 
troisième récolte, ,1e conseille avec d’autant plus de confiance 
à l'industrie d’avoir recours à ce procédé, que j’ai la preuve 
de sa réussite. M. Ackermann , commissaire de marine à 
Marenncs, ayant fait retirer des morceaux de bois d'un gise- 
ment d'huîtres, où, à ma prière, il avait bien voulu faire 
planter des piquets destinés à recevoir les générations nou- 
velles, les a trouvés chargés de semence. Les jeunes attachées 
à ces fragments sont groupées eu assez grand nombre pour 
faire supposer que quelques pieux, ou quelques fagots, se- 
raient suffisants pour peupler une claire. Voici les termes 
dans lesquels M. le commissaire de Marenncs m'annonce 
l'envoi des échantillons dont il s'agit. 

■ Je suis heureux, Monsieur, de pouvoir vous annoncer au- 
jourd’hui l'envoi d’une boîte contenant quelques naissains 
d'huîtres adhérentes à des morceaux de bois. J'ai indiqué 
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l'époque approximative de la ilèrabation, appréciée par le pê- 
cheur fiabcau. 

• Les objets que vous recevrez viennent de dessus le rocher 
dit le Bouchot, qu'avait autrefois M. Gabiou, là où nous avons 
mis des pieux; il n'esl plus douteux pour moi que les huîtres 
ne puissent s'élever comme les moules des bouchots. » 

Dans l’état actuel des choses, les claires de Marennes 
fournissent annuellement à la consommation 5o millions 
d'huîtres, dont le prix varie de 1 fr. ào cent., à G francs le cent, 
ce qui, en prenant une moyenne de 3 francs, représente le 
chiffre énorme de a millions de francs. On les expédie dans 
toutes les villes du midi de la France, depuis Bordeaux jusqu'à 
Marseille, et depuis Marseille jusque dans les Etats Romains 
et en Algérie. Celles que l'on destine à ces deux dernières con- 
trées sont déposées dans les |>arcs de Marseille , où on les 
laisse reposer quelques jours avant de les faire voyager de 
nouveau. Paris en consomme une très-petite quantité: on y pré- 
fère, en général, comme dans la plupart des villes situées 
plus au nord, les huîtres blanches de la Normandie, qui eu 
fournit en si grande quantité. 

L'huître a donc son importance comme aliment et comme 
élément de commerce. Beaucoup de pays situés sur nos côtes 
maritimes lui doivent leur prospérité, et, parmi ceux qui sont 
le plus favorisés, les rives de la Seudre se trouvent au premier 
rang. La rive gauche surtout, dont les habitants ont absorbé 
presque entièrement ce genre de culture, jouit d'une grande 
renommée, à cause des qualités supérieures que son territoire 
communique aux huîtres qu'on y élève. 

Pour donner une idée de la prospérité que celte industrie 
répand dans la contrée, et présenter un tableau vivant des 


Digitized by Google 


i 


DF, MARENNES. 


Ml 

moeurs de la population qui l'exerce, je ne saurais mieux faire 
que d’emprunter au travail manuscrit dont un négociant de 
Marcnnes, \1. Robert, est l'auteur, les détails qu'en me le 
confiant il a bien voulu me permettre de livrer à la publicité. 

» L'étranger qui va de la Tremblade à Royan est frappé de 
surprise à la vue des nombreuses constructions qui s’élèvent 
de toutes parts sur les bords de la route, comme à l’abord des 
grandes villes. Des maisons neuves, de bon goût, meublées 
presque avec luxe, s'élèvent au milieu de riches vignobles; et 
ce mouvement d’édification est tel, qu’on prévoit qu’avant 
longtemps la Tremblade et Liante ne seront plus que les ex- 
trémités d'une rue de plusieurs kilomètres de longueur. Au 
reste, ces maisons si jolies servent fort peu à leurs proprié- 
taires, qui, mal à l’aise dans leurs beaux appartements, sc re- 
lèguent, en général, dans la partie la moins habitable; se 
condamnant ainsi à être moins confortablement logés que 
lorsqu'ils avaient des habitations en harmonie avec leur état. 

• Il semblerait, au premier abord, que la culture des huîtres 
ne nécessite que peu de soins; il en est tout autrement. Les 
hommes qui s'y livrent travaillent beaucoup à de certaines 
époques. Cependant cela ne les empêche pas d'exercer 
d’autres industries; d’être sauniers, cultivateurs; et leur travail 
est rude, car il se fait dans l'eau et dans la vase, parce qu'il 
faut édifier cl nettoyer les claires. Il en est de même lorsqu’il 
s’agit d'y déposer les huîtres et de les pêcher. 

« Les femmes ne prennent pas part à ces labeurs, si ce n’est 
pour isoler les huîtres les unes des autres, avant de les mettre 
dans les parcs. Leur rôle principal est la vente du coquillage. 
On voit, vers la fin d'aoùl, ou dans les premiers jours de sep- 
tembre. suivant que la chaleur cesse plus ou moins tôt, un 
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grand nombre de femmes et de jeunes filles partir dans toutes 
les directions pour aller habiter, jusqu'en avril, les villes qui 
leur sont désignées. Plusieurs femmes vendent pour leur mari 
pécheur; d'autres achètent, aux éleveurs, des huîtres qu’elles 
revendent pour leur compte; enfin, il en est beaucoup qui 
sont à gage et revivent une certaine somme pour leur cam- 
pagne. Lorsqu'elles sont rendues à leur poste, on leur expédie 
les huîtres dans des paniers d’osier soigneusement fermés 
Chacune a sa place de vente. Les unes passent leur journée 
en plein air, à la porte des restaurants et des hûlels; les au Ires, 
plus favorisées, ont un coin de boutique ou de corridor pour 
les abriter. Elles y restent depuis le matin jusque fort avant 
dans la soirée, et l'on s'étonne de les voir conserver leur santé, 
exposées comme elles le sont au froid et aux intempéries de 
l'hiver. Ce genre de vie donne aux jeunes filles beaucoup d'as- 
surance ; le séjour de la ville leur donne aussi le goût de la 
toilette et un certain talent pour la faire valoir. Aussi la Trem- 
blade, un dimanche, offre-t-elle un coup d'œil agréable. Les 
travailleuses de la semaine, vêtues du grand costume des jours 
de fêtes, n’y sont plus reconnaissables, et ces écaillères, à la 
taille flexible, à l'air coquet et à la démarche aisée, animent 
agréablement le tableau. 

• La population masculine des éleveurs est vigoureuse, ac- 
tive et entreprenante; et, comme les claires sont sa fortune, 
on lui reproche, avec raison, de ne pas respecter assez, pour 
s’en créer, les intérêts de la population et des propriétaires ri- 
verains. C'est ainsi qu'on a vu des éleveurs rétrécir le lit de la 
Seudre, obstruer les canaux d'exploitation des marais salants 
pour y faire des parcs à huîtres. Lu moyen qu'ils emploient 
pour cela est fort simple et fort ingénieux ; ils coupent des 
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bandes de gazon, les transportent, au moyen d'embarcations, 
sur les lieux qu'ils ont choisis; puis, à mer basse, ils les ar- 
rangent de manière à former de petites digues. Or on sait que 
les eaux de la Scudre charrient du limon, et cela en si grande 
quantité, que chaque marée en dépose plusieurs millimètres 
d'épaisseur sur le terrain qu'elle couvre. Dans l’état ordinaire 
des choses, ce limon, agité sans cesse par l’eau, est rejeté en 
grande partie dans les courants, qui l'entrainent de nouveau à 
mer descendante; mais, retenu ici parles gazons, il se précipite, 
reste sur place, et le terrain s'exhausse assez en peu de temps 
pour recevoir des huîtres. C’est ainsi qu’on a vu des terres 
surgir là où, quelque temps avant, il y avait encore plusieurs 
pieds d'eau. 

t Grâce à la surveillance de l'autorité, ces empiétements 
coupables sont aujourd'hui fort rares et cesseront sans doute 
entièrement. Alors, il n'y aura plus qu’à encourager et à pro- 
téger une population industrieuse qui a su, en généralisant la 
culture des huîtres, trouver la fortune dans des vases en 
grande partie inutiles. » 

Tels sont les détails dans lesquels il m’a paru utile d’entrer, 
pour donner une idée des pratiques de l’industrie de Ma- 
rennes et de celles qui pourraient contribuer à son perfec- 
tionnement. Le mémoire manuscrit de M. Robert, et les bons 
offices de M. Ackermann, commissaire de marine de cette 
localité, m’ont été du plus grand secours, et je suis heureux 
de témoigner ici ma reconnaissance à l’auteur et au fonction- 
naire. Je dois aussi d'utiles informations à M. Chabot, régis- 
seur de l'établissement de pisciculture d'Huningue, qui m'a 
accompagné pendant cette exploration. 
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La plupart des consommateurs se figurent que les belles' 
moules que l'on sert journellement sur leurs tables provien- 
nent, comme les huîtres, des bancs naturels où elles vivent 
à l’état sauvage. Ils ignorent par quel artifice l'industrie hu- 
maine donne à ce mollusque, élevé par ses soins, la taille et 
le bon goût qui le rendent si préférable à la moule maigre, 
petite, âcre, souvent malsaine et habitée par un crustacé 
répugnant, dont les rochers et les vases de nos côtes sont 
peuplés. Peu d’auteurs ayant écrit sur ce sujet’, ce sera donc 


1 Nom fait, par contraction , defcoafcfcoaf, expression dérivée dn mélange du celte 
et de l'irlandais, et signifiant clôture en bois: boni, clôture, et choat ou chol, en 
bois. 

* Le travail qui contient les détails les plus précieux sur l'origine et le- procédé» 
de celte cur ieuse industrie porte la date de 1698, et a pour titre : Théâtre de* mer- 
veille* de Tindattrie humaine, par L). T. V. T. gentilhomme ordinaire de la chambre 
du Roi, Rouen, iî>g8, chex J. Caillove. Cour du Palais (très-rare). — - En 176a, 
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faire une chose utile que de décrire ici les procédés, de 
figurer les appareils, que le génie d’un naufragé et l’expérience 
de plusieurs siècles ont consacrés à cette entreprise d'utilité 
publique. 

Dans l'anse de l’Aiguillon, à quelques kilomètres de la Ko 
clielle, sur l'immense et stérile vasière qui forme le fond de 
cette baie fangeuse, où la population du littoral n'avait trouvé 
jusque-là aucune ressource, un pauvre Irlandais, que la tem- 
pête jeta sur ce rivage, créa, il y a bientôt huit siècles, une 
industrie dont le produit fait vivre aujourd'hui dans l'aisance 
les trois mille habitants des communes d’iisnandes, de Mar- 
silly, de Charron, auxquelles il légua cet héritage, comme si 
la Providence eut voulu lui laisser la consolation de payer la 
généreuse hospitalité qui l’avait accueilli dans son infortune. 
Ce fut vers la fin de l'année i a 3 5 qu'arriva l'événement qui 
devait ouvrir à la contrée l'cre de la prospérité, et y faire suc- 
céder l'abondance à la misère. 

Une barque, chargée de montons et montée par trois 
hommes d’équipage, vint, chassée des côtes d’Irlande par un 
violent coup de vent nord-ouest, se briser contre les rochers 
de la pointe de l'Escale, à une demi-lieue du port d’Esnandes. 
Équipage et marchandise, tout aurait été inévitablement en- 
seveli dans les Ilots, si les pêcheurs du littoral ne se fussent 

Mercier Dupa ly , trésorier de France, inséra Hans le Recueil de l'Académie royale 
de la Rochelle, un i Mémoire sur les bouchots à moalct. qu'il avait lu, deux ans aupa 
ravant, dans l’une des séances de cetle Académie. — En id 35 , M. C. D’Orbigny 
père rédigea, en faveur des boucholeura, un mémoire renfermant des documents 
et des relevés statistiques qui démontrent l’importance de cette exploitation. Ce tra- 
vail a été reproduit en partie, mais avec des additions qui lui donnent un plus 
grand intérêt, dans les /luna/e* de la Société tf agriculture de la Rochelle, |>our 1846, 
sous le litre de : Mémoire sur les bouchots a moules , des communes dEsnandet et de 
Charron. 
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empresses de porler secours à l'embarcation eu détresse. Mais, 
malgré tous leurs efforts, ils ne réussirent à sauver que l’un 
des trois hommes dont se composait l'équipage : cet homme 
en était le patron; il se nommait Wallon, et devint le fonda- 
teur du premier bouchot; invention merveilleuse, dont les fruits 
font depuis longtemps la richesse d’une province, et dont l’ap- 
plication à d’autres rivages inscrira un jour le nom encore 
obscur de son auteur parmi ceux des plus utiles bienfaiteurs 
de l’humanité. 

Exilé désormais sur cette plage, où il ne lui restait, pour 
toute fortune, que quelques moutons échappés au uaufrage, et 
dont la race, croisée plus lard avec celle du pays, a formé 
celte belle variété connue dans la Vendée sous le nom de 
mouton de marais. Wallon appliqua son génie à se créer, par 
le travail, des moyens d'existence, et à se rendre utile dans sa 
nouvelle patrie. Il résolut donc de parcourir en tout sens le vaste 
lac de houe qu'il avait sous les yeux , et de voir s’il n’offrirait pas 
quelque ressource à son industrie. Mais, pour atteindre ce 
hut, il était obligé de marcher, à mer basse, sur cette boue 
lluide, qui se dérobait partout sous ses pas, et mettait obstacle 
à la réalisation de son dessein. 

En présence de. cette première et bien sérieuse difficulté, 
l'idée lui vint de construire une pirogue de la plus ingénieuse 
simplicité, à l’aide de laquelle, sans autre impulsion que celle 
du pied, il glissa sur la vasière avec la rapidité d'un cheval 
au trot, visitant ainsi les diverses localités et pouvant, grâce 
au concours de cet instrument nouveau, se livrer désormais 
à toutes les entreprises qu’il lui par aîtrait utile de tenter. Les 
oiseaux de mer et de rivage qui rasent la surface de l’eau pen- 
dant l'obscurité lui parurent s'y rencontrer en assez grand 
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nombre pour y devenir l’objel d’un commerce lucratif, si on 
réussissait à leur tendre des pièges convenablement organisés. 
Il appliqua à ccl usage une espèce particulière de filet, im 
portée par lui, et désignée sous le nom de Jilel d'allourtt ' , 
ou filet de nuit. 

Cette immense toile, à deux mailles iuégales, longue de 
trais à quatre cents mètres, sur trois de hauteur, fixée à de 
longs piquets enfoncés d'un mètre dans la vase, fut tendue, 
par ses soins, au-dessus du niveau de la pleine mer, comme 
un rideau, dans les bourses duquel s'engouffraient tous les 
volatiles qui en croisaient la direction. 

Wallon n’eut pas longtemps à exercer cette industrie sans 
s’apercevoir que la progéniture des moules de la côte venait 
s'attacher à la portion submergée des piquets qui soutenaient 
son allouiet, et sans se convaincre que ces moules, ainsi sus- 
pendues à une rerlaiue hauteur au-dessus de la vase, y pre- 
naient une plus grande taille, un meilleur goût que celles qui 
vivaient à l'état sauvage, ou qui étaient ensevelies sous le li- 
mon. Cette découverte fut pour lui une véritable révélation. 
Il multiplia les points d’attache en plantant de nouveaux pi- 
quets, et, comme les premiers, ceux-ci se chargèrent de jeunes 
moules, qui augmentèrent sa récolte en proportion du nombre 
de supports qu'il ofTrit à ces colonies naissantes. Il ne pou- 
vait donc plus y avoir de doute, après le succès d'une telle 
expérience : la progéniture des moules sauvages était suscep- 
tible d'ètre recueillie et élevée sur ces reposoirs artificiels, 
de manière à donner à cette culture les proportions d'une 

1 AUauarat, ou ai/ati<raf ( dont on a fait jilloaret. est un nom composé de celle 
et de vieil irlandais, qui signifie filet de nuit obscure : da/faoio, obscurité , nuit 
sombre , cl de rat ou ni, filet. 
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grande exploitation. C’est à cette œuvre importante qu’il con- 
sacra désormais tous ses efforts. 

Les pratiques qu'il institua furent si heureusement appro- 
priées aux besoins permanents de la nouvelle industrie, qu’a- 
prés bientôt huit siècles elles servent encore de règle aux 
populations dont elles sont devenues le riche patrimoine. 11 
semble qu'en s’appliquant à cette entreprise, non-seulement 
il avait la conscience du service qu’il rendait à ses contem- 
porains, mais le désir que leurs descendants en conservassent 
le souvenir, car il donna aux appareils qu'il inventa la forme 
d'un double V, lettre initiale de son nom, comme s’il eût voulu 
que son chiffre fût inscrit sur tous les points de cette vasière fer- 
tilisée par son génie, en attendant sans doute que la recon- 
naissance publique élevât un monument à la mémoire du 
fondateur. Voici comment il construisit le premier établisse 
ment, sur le modèle duquel sont édifiés encore aujourd'hui 
les quatre cent quatre-vingt-dix bouchots qui couvrent la moi- 
tié de l'anse de l'Aiguillon 1 . 

Ce fut, si l'on s’en rapporte à un document publié vers la 
lin du xvi' siècle 1 , ce fut en 1 9 4 6 , dix années après son nau- 
frage. que Wallon aurait procédé à celte construction. Les 
piquets isolés dont il s'était jusque-là servi ayant été, à diverses 
reprises, arrachés par la tempête, couchés par le choc des 
barques, ou des blocs de glace, et ces accidents lui ayant fait 
perdre en un seul jour le fruit de plusieurs mois de travail, 
la nécessité le contraignit d’avoir recours â des appareils plus 
complexes, plus solidement établis, et qui, en même temps 
qu'une glande solidité, offriraient de vastes surfaces pour re- 

1 Voir le plan de l'anse de l'Aiguillon. 

1 Voir la noie au 1ms de la page 1 I 7 . 
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revoir le naissain , et peu de prise a l'action de la lame. En 
conséquence, il dessina, au niveau des basses marées, suivant 
une ligne supposée aller du château d'Esnandes au château 
de Charron, là où maintenant il existe de vastes prairies, un 
double V dont le sommet, légèrement enlre-bâillé, était tourné 
vers la mer, et dont les côtés, prolongés d'environ deux cents 
mètres vers le rivage, s'écartaient de manière à ouvrir un angle 
d'à peu près quarante-cinq degrés. Le long de chacun des côtés 
de cet angle, il planta, à la distance de deux ou trois pieds les 
uns des autres, de forts pieux, de dix à douze pieds rie hau- 
teur, qu’il enfonça à moitié dans la vase, dont il clayonna les 
intervalles avec des fascines ou hranchages, alin d’en former de 
solides palissades, capables de résistera l'effort des flots. Au 
sommet de l'angle représenté par ces longues ailes, il laissa, 
entre les panneaux, un écartement de trois ou .quatre pieds, 
pour y adapter des engins destinés à recevoir les poissons 
qui, à mer descendante, suivraient la voie bordée par cette 
double haie; se ménageant, par celle heureuse combinaison, 
une double ressource ; car son établissement était à la fois 
une moulière artificielle et une pêcherie. Aussi voit-on encore 
de nos jours les boncholcnrs, fidèles à toutes les pratiques dont 
Wallon leur a laissé l’exemple, partir dans leurs acons avant 
que la mer ne découvre, venir s’arrêter derrière le sommet en- 
trouvert de chaque appareil, munis d’un filet dit avenuu, s'y 
livrer à la pêche jusqu'à ce que leur nacelle reste à sec, et 
qu’ils puissent ensuite la charger de coquillages, et la ramener 
au port en glissant sur la vase. 

C'est un bien curieux spectacle que celui d’assister au retour 
de cette flotte singulière; de voir les cent soixante pirogues qui 
la composent débouchant çà et là par toutes les issues de la 
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forêt de palissades où elles disparaissent pendant le travail ; ra- 
sant le sol comme une volée d'oiseau* que le Ilot chasse devant 
lui. On ne peut s'en faire une idée, à moins d'avoir été le té- 
moin des manœuvres grotesques de celte étrange escadre. Ces 
acons, ou pousse-pieds, sont de simples caisses en bois, longues 
de neuf pieds, larges et profondes de dix-huit pouces, dont 
l’extrémité antérieure est recourbée en forme de proue. Le bon- 
cholcur se place à l'arrière, appuie son genou droit sur le fond, 
se penche en avant, saisit les deux bords avec ses mains, laisse 
en dehors, aGn de pouvoir s’en servir en guise de rame, sa jambe 
gauche, chaussée d'une longue botte 1 . Puis, quand il a pris ainsi 
son équilibre, il plonge sa jambe libre dans la vase qui lui sert 
de point d'appui, la retire, la replonge encore, et, parcelle ma- 
nœuvre répétée, il pousse sa machine légère et la conduit 
partout où sa présence est nécessaire. C'est de la sorte que les 
boucholeurs se rendent à leurs bouchots, qu'une longue ha- 
bitude, même pendant les nuits les plus obscures, leur per- 
met de distinguer de ceux de leurs voisins, malgré tous les 
détours de l'immense labyrinthe que forment, sur la vasière, 
les six mille palissades qui la recouvrent. 

Tel est l’ingénieux et bien simple appareil qu'imagina Wal- 
lon pour explorer, à mer basse, la baie de l’Aiguillon , et qui le 
mit en mesure d’exécuter tous les travaux de construction que, 
sans son secours, il n’eùt jamais pu entreprendre sur ce fond 
boueux et mouvant. Aussi cet appareil est-il encore aujourd'hui 
l'instrument le plus utile de l’industrie. Les habitants d’Es- 
nandes, de Charron, de Marsiily, en font usage non-seulement 
pour aller chercher des moules ou entretenir leurs peuplades, 
, mais encore pour le transport de tous les bois qui servent a 

1 Voir la planc he 5, lig. i. 
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l'édification de leurs bouchots. Dans ce cas, une seule de ces 
pirogues ne suffisant pas, ils en joignent trois ensemble et de 
front; les attachent, à l avant et à l’arrière avec des cordes qu’ils 
passent dans des trous pratiqués à dessein; chargent ensuite 
les pieux et les fascines sur façon du milieu; prennent place 
dans ceux des côtés et poussent, l'un de la jambe droite, l’autre 
de la jambe gauche, le convoi que leurs efforts réunis dirigent 
vers le lieu de sa destination. L'aulne et l'aubier, celui-ci pour 
les clayonnages, celui-là pour les pieux, sont les seuls bois 
dont on se serve pour les constructions. 

Il y a une époque de l'année où la manœuvre des pirogues 
deviendrait très-difficile, si un petit crustacé, le corophiam Ion- 
tpcornis, pour donner la chasse aux vers marins dont il se nour- 
rit, ne venait, en les fouillant, aplanir les sillons profonds, 
les inégalités temporaires, que les vases amoncelées et durcies 
|>ar les rayons du soleil opposent à la marche des boucholeurs. 

« Ce que des milliers d'hommes, dit M. D'ürbigny père, ne 
parviendraient pas à exécuter dans tout le cours de l'été, une 
réunion de chétifs animaux, à peiné longs de quatre lignes, 
et larges d'une ligne et demie, l’achèvent en quelques semaines; 
ils démolissent et aplanissent plusieurs lieues carrées cou- 
vertes de ces sillons, ils délayent la vase, qui est remportée 
hors des bouchots et même de la haie par la mer, à chaque 
marée; et, peu de temps après leur arrivée, le sol de la va- 
sière se trouve avoir une surface aussi plane qu'à la fin de l’au- 
tomne précédent. 

• Les coropliies commencent à paraître vers la fin d'avril, 
c'est aussi à cette époque que les sillons dont j'ai parlé sont 
habités pard'innombrablcsannélidcs de toutes les espèces Tous 
ces vers marins que l’on voyait dans le mois de mars, dès que 
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la marée commençait à les rouvrir, se présenler avec sécurité 
à l’orifice de leur relraite pour saisir les animalcules qui pas- 
saient à leur portée, se cachent et s’enfoncent dans la vase; 
dès ijue leurs ennemis sont arrivés, on ne les voit plus; les 
corophies, qui en sont très-friands, leur font une guerre d’ex- 
terminalion; ils les poursuivent sans relâche jusque dans leurs 
retraites les plus profondes. Il n’est rien de plus intéressant 
pour l'observateur que de voir, à mer montante, tous ces petits 
crustacés s'agiter en tous sens, bal Ire la vase de leurs longues 
antennes, la délayer pour découvrir leur proie; ont-ils ren- 
contré une néréide, une amphitritc, une arénicole, le plus sou- 
vent cent lois plus grosse que chacun d’eux, ils se réunissent 
et semblent agir de concert pour l’attaquer, la mettre à mort 
et la dévorer; ils ne cessent leur carnage qu’après avoir fouillé 
partout, et lorsqu'ils ne trouvent plus de quoi assouvir leur 
voracité. 

• Ces animaux, qui paraissent se multiplier pendant toute la 
belle saison, quittent ordinairement nos vases vers la fin d’oc- 
tobre : ils partent tous à la fois, dans une seule nuit, et gagnent 
la haute mer; on n’en rencontre plus un seul là où ils étaient 
si nombreux quelques jours avant. » 

Par l'établissement de son premier appareil, Wallon eut 
tous les succès que les résultats déjà obtenus au moyen de 
pieux isolés avaient pu lui faire espérer; mais il ne renonça pas 
pour cela à l’usage de ces pieux sans fascines. Il en planta un 
assez grand nombre du coté de la mer; leur fit ensuite des em- 
prunts pour remplir les vides du clayonnage que le frai de 
l’année n'avait point occupés; et, dès le printemps suivant, 
les belles moules qu’il éleva dans ces parcs artificiels eurent 
la préférence sur tous les marchés. Ses voisins, frappés alors 
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des avantages qu'il retirait de son industrie, imitèrent son 
exemple avec un tel empressement, que toute la vasière fut 
bientôt recouverte de bouchots, et qu'au moment où j'écris ces 
lignes, une forêt de deux cent trente mille pieux environ y 
est employée, d'une manière permanente, à soutenir les cent 
vingt-cinq mille fascines qui plient tous les ans sous une ré- 
colte qu'une escadre de vaisseaux de ligne ne pourrait suffire à 
renfermer dans ses flancs. 

Ces pieux sont des troncs d’arbres, de douze pieds de haut, 
de six pouces de diamètre, qu’on enfonce dans la vase jusqu'à 
moitié de leur longueur et qui s'élèvent, par conséquent, à six 
pieds au-dessus du sol. Plantés à quarante ou cinquante cen- 
timètres les uns des autres, ils sont échelonnés, conformé- 
ment au plan de Wallon , par doubles files de deux cents à 
deux cent cinquante mètres détendue, chaque paire formant 
l'image d’un V dont la pointe regarde la mer. I«i partie libre 
de ces pieux, celle qui s’élève au-dessus de la vasière, est en- 
trelacée d'un clayonnage formé avec de fortes perches d’aubier, 
qui n’ont pas moins de vingt-cinq à trente pieds de long, et 
dont l’enchevêtrement convertit les longues colonnades qui 
leur servent de support en solides palissades, clissées comme 
les ouvrages de vannerie 1 . Ce clayonnage cependant ne des- 
cend pas tout à fait jusqu’au sol : il s'arrête à quelques centi- 
mètres au-dessus de son niveau, afin que. l’eau |>uisse librement 
passer entre les deux, soit lorsque le flot revient, soit lorsqu'il 
se retire. Son bord inférieur ne s’appuyant donc pas sur la vase, 
et tout le poids des fascines se trouvant soutenu par la seule 
pression des perches autour de leurs sup|>orts, il faut que ces 
derniers soient assez rapprochés les uns des autres pour leur 

* ' Voir ls planche 5, fig. i el 3. 
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offrir un grand nombre de points de contact; car, sans cette pré- 
caution, tout le clayonnage, entraîné parla charge de la récolte, 
glisserait le long des colonnes trop espacées, de manière à tou- 
cher le fond et à provoquer des atterrissements par l’obstacle 
qu’il opposerait au limon que charrie la vague, ou, en se rom- 
pant, aggraverait les frais d'exploitation dans une proportion 
mineuse pour l’industrie. La distance de deux pieds est suffi- 
sante; celle d’un mètre serait désastreuse. La question se ré- 
duit donc à savoir si l’es|)acement le plus restreint n’amènera 
pas un exhaussement plus rapide de la haie de l’Aiguillon, et 
si, en favorisant la culture du coquillage, il ne compromettra 
pas les intérêts de la navigation, dont l’administration de la 
marine doit être la vigilante protectrice. 

line exploration attentive de la baie de l'Aiguillon, pendant 
une maline descendante, m'a complètement rassuré sur ce 
point: j'ai vu que la mer, en se retirant, trouve dans les pieux 
qui soutiennent les ailes des bouchots autant d’obstacles contre 
lesquels elle lutte. C'est alors que , coupée par eux , la lame se 
sépare pour retomber sur les pieux suivants avec plus d'éner- 
gie. Si le vent est nord-ouest (c'est le cas le plus ordinaire 
de la contrée) , oo voit très-clairement cette lutte de la lame 
contre les pieux. Une dépression des vases, dans la direction 
des ailes, prouve que les érosions n’ont pu être que l’effet de 
l’affouillemcnl de cetlc lame autour des obstacles quelle a 
rencontrés. 11 ne saurait donc y avoir de doute après un pa- 
reil fait: les pieux, pourvu qu’ils soient plantés à deux ou trois 
pieds de distance, ne sauraient être considérés comme une 
cause d'atterrissement. Si leur présence devait, en effet, pro- 
duire un aussi fâcheux résultat, la portion de l'anse de l’Ai- 
guillon touchantla Charente, où il y a, depuis des siècles, plus 
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de cent cinquante mille pieux, devrait être de beaucoup plus 
envasée que celle de la Vendée, où il n'en a jamais existé un 
seul: or c’est précisément le contraire. L'administration de la 
marine peut donc, sans scrupule, laisser l'industrie se déve- 
lopper dans les conditions de sa plus grande prospérité. Les 
pratiques de celle industrie ne sont point incompatibles avec 
les intérêts de la navigation. J'ose donc joindre mes vœux à 
ceux de cette population laborieuse, et appeler sur scs travaux 
la sollicitude du Gouvernement, qui lui a donné jusqu'ici 
des gages de sa plus grande bienveillance. 

Les palissades que les pieux supportent n'ont pas moins de 
deux cents à deux cent cinquante mètres de longueur cha- 
cune, sur six pieds de haut. Elles sont, comme je viens de le 
dire, assemblées par couples, en forme de V, pour constituer des 
bouchots, et ces bouchots sont orientés de manière à présenter 
toujours leur sommet à la mer, et à éviter que les lames 11e 
les prennent jamais parle flanc. Ces palissades, au nombre de 
mille, constituent donc cinq cents bouchots, et chaque bou- 
chot représentant, en moyenne, une longueur de quatre cent 
cinquante mètres, il s’ensuit que l’ensemble forme un clayon- 
nage de deux cent vingt-cinq mille mètres de long, sur six pieds 
de haut. Cet immense appareil couvre, dans la baie de l'Aiguil- 
lon, sur une étendue de huit kilomètres, tout l’espace compris 
entre la pointe de Saint-Clément et l'embouchure de la rivière 
de Marans, dans les communes d'Esnandcs, de Charron et de 
Marsilly'. La plupart des boucholeurs possèdent plusieurs bou- 
chots, comme certains propriétaires de terre plusieurs fermes. 
Quelques-uns, les plus pauvres, n'ont pour tout patrimoine que 
la moitié, le tiers, le quart, ou même le cinquième de l'un de 
1 Voir le plan de faoie de l'Aiguillon. 
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res établissements, qu'ils exploitent en commun avec leurs as- 
sociés, et dont ils partagent les charges et les bénéfices. 

Tous ces appareils sont échelonnés sur quatre étages, aux- 
quels l'industrie assigne des usages différents, selon qu'ils sont 
plus rapprochés ou plus éloignés du rivage. Elle les désigne 
sous les noms de bouchots du bas ou d'aval, bouchots bâ- 
tards, bouchots milloin, bouchots d'amont, noms qui expriment 
la zone que chaque étage occupe sur le plan topographique 
de la baie. 

Les i)ouchots du bas ou d'aval sont les plus éloignés du ri- 
vage et ne découvrent qu'aux grandes marées de syzygies. Au 
lieu d'être palissadés comme ceux des autres étages, ils ne 
sont formés que de simples pieux espacés d’un tiers de mètre 
environ 1 . Ces pieux solitaires, si je puis m'exprimer ainsi, se 
trouvent dans la zone la plus favorable à la conservation du 
naissain des moules qui vient s'y attacher. Partout ailleurs, ce 
naissain, composé d'animaux excessivement délicaLs, serait 
trop souvent mis à sec et ne pourrait facilement résister à 
l’action prolongée du soleil, ou à celle des froids rigoureux. 
C'est donc sur ces poinLs d'appui sjréciaux qu'on laisse s'accu- 
muler toute la semcuce destinée à peupler ensuite, par voie 
de transplantation et de repiquage, les palissades vides, ou trop 
peu garnies, des étages que la mer découvre plus souvent; car- 
ies habitants de la contrée se servent d'expressions agricoles 
poitr désigner les diverses opérations de leur industrie. Ils 
disent, semer, planter, transplanter, éclaircir, repiquer et ré- 
colter les moules. 

Vers le mois d'avril, cette semence, fixée en février et mars 
aux pieux solitaires des bouchots d’aval, égale à peine le vo- 
1 Voir la planche 5, fig. 2 . 
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lume d’une graine de lin, el prend le nom de naissain; elle a, 
en mai, la grosseur d'une lentille; en juillet, celle d’un hari- 
cot et s’appelle alors renouvelait) : c’est le moment de sa trans- 
plantation. 

Lors donc que vient le mois de juillet, et que le naissain 
a acquis, sur son berceau , la faille du rcnouvelain. on juge qu'il 
est susceptible de supporter un nouveau séjour, de s'accli- 
mater dans un milieu un peu moins favorable, où, avant cet 
âge, il aurait eu à souffrir. Les houeholeurs poussent alors 
leurs acons vers les points de la vasière où sont plantés les 
pieux chargés de cette semence. Ils en détachent, en les ra 
clant à l'aide d’un crochet fixé au bout d’un manche 1 , le nombre 
de plaques qu'à mer basse ils auront le temps de transplan- 
ter; amassent ces plaques dans des paniers, et dirigent leurs 
pirogues vers les palissades les plus voisines, c'est-à-dire vers 
les bouchots bâtards qui découvrent lors des marées des vives 
eaux ordinaires, et s'y arrêtent pour commencer la bâlisse. 

Là, prenant chaque paquet à part, ils l’enferment dans une 
bourse de vieux filet; logent ensuite, une grappe après l'autre, 
entre les branchages, toutes ces colonies dont les individus, 
liés ensemble par leur byssus, forment des familles distinctes; 
garnissent tous les intervalles, avec cette bâtisse, comme le fe- 
raient des maçons qui y couleraient du plâtre pour convertir 
en murailles ces panneaux à claire-voie, avec cette différence, 
cependant, qu’ici l'on a toujours le soin d'espacer assez les fa- 
milles. pour que l’accroissement d’une peuplade ne gêne pas 
celui de ses voisines. Le filet qui les entoure et les assujettit se 
pourrissant bientôt , rien ne s'oppose plus à ce que ces colo- 
nies isolées étendent leurs limites par le développement de 

1 Voir la planche 5, lig. 4. 
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chacun de leurs membres. Elles grandissent, en effet, dans 
ce nouveau séjour, et finissent par se toucher; en sorte que 
ces immenses palissades, quand les grappes développées se 
joignent dans les mailles de leur tissu , ressemblent à des pans 
de murs noircis j>ar l'incendie. 

Quand les choses en sont arrivées à ce point, et que les 
moules, devenues plus grandes, commencent à se toucher, leur 
résistance à l'action du monde extérieur est de beaucoup plus 
énergique à cette période qu’à leur étal de rcnouvclain. On 
peut donc éclaircir les rangs trop serrés, afin de faire place à 
des générations plus jeunes, et transporter celles qu'on enlève 
des bouchots bâtards qui, comme je l'ai déjà dit, ne décou- 
vrent que lors des marées des vives eaux ordinaires, dans les 
fascines vides des bouchots milloin, qui découvrent pendant 
toutes les marées de mortes eaux. C'est là ce qu'on appelle 
repiquer les moules, opération qui s'exécute de la même 
manière que la première, c'est-à-dire en enveloppant les 
grappes dans une bourse, avant de leur assigner une nou- 
velle demeure où elles puissent continuer à grandir et à se 
répandre sans obstacle. Cependant, lorsqu’on les repique ainsi, 
l'on ne s’assujettit pas à les entourer d'un filet avec autant 
de rigueur qu’à l’époque où on les a prises sur les bouchots 
d’aval, parce qu alors leur plus grand volume permet de les lo- 
ger plus facilement, et plus solidement, sans le secours de ce 
lien. 

L’industrie poursuit ainsi son travail de répartition tant 
qu’elle a, sur les pieux solitaires des bouchots d’aval, du renou- 
velain susceptible d’être distribué dans les clayonnages; pro- 
fitant, en toute saison et par tous les temps, le jour et la nuit, 
des marées basses, qui sont les seuls moments qu’elle puisse 
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consacrer à celle culture laborieuse. Si les échafaudages sur 
lesquels ses soins assidus entretiennent la récolte, se dégra- 
dent, s'affaissent ou se rompent, alors aussi elle répare les 
avaries, remplace les pieux qui ue peuvent plus servir, relève 
ou déplace les moules envasées, veille à la conservation de 
leusemble. 

C’est ordinairement après dix mois ou un an de séjour sur 
ces bancs artificiels, que les moules deviennent marchandes. 
Alors, avant de les livrer à la consommation, et pour créer des 
places sur les palissades intermédiaires, on lait subir à ces co- 
lonies mobiles un troisième et dernier transbordement. Celles 
qui acquièrent la grandeur voulue passent à mesure sur les 
bouchots d'amont, qui sont les plus rapprochés du rivage, 
comme en un lieu d'entrepôt où on les a plus facilement sous 
la main. Elles s’y conservent vivantes, quoique la incr les 
découvre deux fois par jour, et, grâce à la ressource de ce 
roulement continu, l'on n’a point à craindre que la récolte 
souffre, ni que l’exploitation soit interrompue. 

Les moules que l’on élève ainsi , bien quelles se développent 
i côté les unes des autres sur le même clayonnage, n’ont 
pas toutes les mêmes qualités. Celles qui habitent les rangs 
supérieurs sont d’un meilleur goût que celles des rangs inter- 
médiaires, cl celles des rangs intermédiaires plus estimées que 
celles des rangs inférieurs, lesquelles, plus rapprochées de la 
vase, en sont souillées chaque fois que le mouvement des Ilots 
soulève le fond. Il n’en monte, au contraire, vers les régions 
supérieures, que ce qu'il en faut pour que les moules y trou- 
vent les molécules nutritives, les animalcules infusoires qui 
abondent dans ce limon dilué, et c’est là le véritable motif 
de la différence. Cependant, malgré celte différence, les élèves 
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les moins estimés des bouchots sont encore assez améliorés 
parles soins de l'industrie, pour être de beaucoup préférables 
aux plus belles moules que l'on recueille en mer. 

Ce mollusque étant devenu, à cause de l'abondance des 
récoltes et de la modicité de son prix, l’aliment journalicrde 
la classe indigente, se vend pendant toute l'année. Mais il y a 
une période durant laquelle sa chair est plus tendre, plus sa- 
voureuse, plus grasse, qu’en toute autre saison. Cette période 
commence en juillet et se prolonge jusqu'en janvier. De la fin 
de février à la fin d'avril, les moules sont laiteuses. Elles 
perdent, comme les huîtres au temps du frai, et tant que dure 
la fonction de l’ovaire ou l’incubation, les qualités quelles 
avaient auparavant. Maigres et coriaces, elles sont alors moins 
recherchées. C’est donc de juillet en janvier qu'ont lieu les 
transactions importantes, et qu'on livre la plus grande partie 
de la récolte à la consommation. 

S'il s’agit d'en fournir les villages environnants, ou d’en ap- 
provisionner les villes les moins éloignées, les boucholeurs 
amènent au rivage leurs acons remplis de moules. Là, leurs 
femmes s’emparent de la marchandise, la transportent d'abord 
dans les grottes creusées au bas de la falaise, où on a coutume 
de remiser les instruments de travail et les matériaux de cons- 
truction. Elles l'arrangent, après l'avoir préalablement net- 
toyée, dans des mannequins et des paniers; chargent ces pa- 
niers et ces mannequins sur des chevaux ou sur des charrettes; 
et puis, quelque temps qu'il fasse, elles parlent la nuit, diri- 
geant le convoi vers le lieu de sa destination, et y arrivent tou- 
jours d’assez bonne heure pour assister à l’ouverture du marché. 
Elles vont ainsi à la Rochelle, à Rocliefort, Surgères, Saint-Jean- 
d’Angély, Angoulême, Niort, Poitiers, Tours, Mauzé, Angers, 
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Saumur, etc. Cent-quaranle chevaux environ et quatre-vingt-dix 
charrettes, faisant ensemble, dans ces diverses villes, plus de 
trente-trois mille voyages, sont employés annuellement à ce 
service. 

S’il s'agit, au contraire, d'une exportation à de plus grandes 
distances ou sur une plus grande échelle, quarante ou cin- 
quante barques, venues de Bordeaux, des des de Ré et d’Oléron, 
des sables d’OIonne, et faisant ensemble sept cent cinquante 
voyages par an, distribuent la récolte dans les contrées ou les 
chevaux n'emportent point les approvisionnements. 

Un bouchot bien peuplé fournit ordinairement, suivant la 
longueur de ses ailes, de quatre à cinq cents charges de moules, 
c'est-à-dire une charge par mètre. La change est de cent cin- 
quante kilogrammes et se vend cinq francs. Un seul bouchot 
porte donc une récolte d'un poids de soixante à soixante-quinze 
mille kilogrammes, et d’une valeur pécuniaire de deux mille à 
deux mille cinq cents francs; d’où il suit que la récolte de tous 
les bouchots réunis s'élève au poids de trente à trente-sept 
millions de kilogrammes, qui, sur le marché, donnent un re- 
venu brut d'un million à douze cent mille francs. Ce chill're 
et l'ahondantc récolte dont il est le produit peuvent donner 
une idée des ressources alimentaires et des bénéfices considé- 
rables qu'il y aurait à tirer d'une pareille industrie, si, au heu 
de la restreindre à une portion de la baie de l’Aiguillon, on 
l'étendait. à toute la vasière, et si, de cette contrée où elle a 
pris naissance, on l'importait sur tous les rivages et dans tous 
les lacs salés où elle serait susceptible d’être pratiquée avec 
succès. En attendant, le bien-être quelle répand dans les trois 
communes dont elle est devenue le patrimoine restera comme 
un exemple à imiter; car, grâce à la précieuse invention de 
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Wallon, la richesse y a succédé à la misère, et, depuis que 
cette industrie y a pris un certain développement, on n'y ren- 
contre plus d’homme valide qui soit pauvre. Ceux que leurs 
infirmités condamnent au repos y sont secourus par la géné- 
reuse bienfaisance des autres, el de la manière la plus délicate. 

• Deux fois par semaine, dit M. d'Orbigny père, les ména- 
gères de chaque famille boulangent et portent leur pain cuire 
au four des boulangers; les indigents ou leurs délégués, sou- 
vent des gens aisés se chargent de cette honorable mission 
lorsque ces malheureux ne peuvent s’y transporter, s’y présen- 
tent avec une bourriche. Chaque ménagère, avant de faire en- 
fourner, remet un morceau de pâte à chacun; le boulanger 
se charge de faire de tous ces morceaux un pain qu'il cuit 
gratis. Rien n’est plus intéressant, pour l’homme sensible et 
observateur, que d’assister au moment de l’arrivée des boucho- 
leurs et pécheurs, au débarquement de la pêche : un cours de 
morale ne vaudrait pas cette leçon d’humanité fraternelle. Que 
ce soit déjoue ou de nuit, ces mêmes indigents, rangés sur 
une lile el munis de paniers près du débarcadère, reçoivent 
de chacun d’eux, à mesure qu'il débarque, les prémices de sa 
pèche, une poignée de moules, une autre de menu poisson ; 
ce don est accompagné d'égards, de questions qui démontrent 
l’intérêt que chacun |>orte aux infortunés qu'il connaît , qui 
peut-être lui sont parents; il craindrait de. s'attirer des mal- 
heurs en les refusant, en les brusquant; souvent même il se 
charge de faire porter la collecte par le cheval ou la charrette 
que sa femme a eu le soin d’amener au port pour enlever la 
pèche. I,a provision de pain sullit à la subsistance; la sura- 
bondance de poisson et démoulés est vendue, el le produit sert 
à se procurer le bois, la chandelle, enfin ce qui est nécessaire. 
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«Cette population, toute catholique, offre l’aspect de ces 
grands établissements des frères Moraves de l'Amérique du 
Nord et de l’Allemagne. Partout le travail, les bonnes mœurs, 
la gaieté, le bonheur; on n’y voit que d’heureux ménages, 
rarement des disputes et des gens ivres; l’hospitalité y est 
considérée comme un devoir religieux ; la probité fait le fond 
de l'éducation; enfin, le voyageur étonné croit rêver un meil- 
leur monde'. » 

Voici, d’après un relevé statistique fait, en 1 846, parM. d’Or- 
higny père, quels étaient alors les frais d’établissement, les 
dépenses et les produits annuels des 3Ao bouchots qui élnieut 
exploités par les trois communes d’Esnandes, de Charron et 
de Marsilly. 

iJKt'KVMS D'F.TABI.ISSK Vf.ST l-Oltll 34o BOVCHOT5 


69,400 

pieu* mis en place à 

3 oo fr. 

le cent. 

Terme moyen 

478,200* 

90,000 

paquet» de fascines mi» en place . à 

160 

idem. . 

1 36,000 

160 

nom» avec apparaux 4 

4 o 

chacun 

6,4oo 

160 

paires de botte* de boueholeurs . à 

33 

idem. . 

6,280 

166 

filets aveneau avec apparaux ... à 

IÔ 

idem. . 

«,190 

4 00 

filets d'allnuret idem k 

i 5 

ulem . . 

6,000 

200 

bournes idem à 

20 

idem. . 

4 ,ooo 

2,000 

bu u roi le» idem à 

1 

idem. . 

2,000 

600 

couples de mannequins à 

3 

idem . . 

1.800 

1,000 

paniers de pèche k 

7 » 

idem. . 

760 

1 xo 

chevaux équipés pour bût k 35 o 

idem . . 

38 , 600 

28 

chevaux équipes pour charrette. . à 

38 o 

idem. . 

io, 54 o 

28 

charrettes équipées. . . à 

800 

idem. . 

5 , 6 oo 


Toi al 



696,660' 


Chaque bouchot coûte ' a,o4g r 

34 o bouchots coûtent 696,660 


' C. D'Orhigny : /«cr habitants des communes littorales de l'ante de l'Aiguillon, etc., 
au Gouvernement , etc. Iji Rochelle, i 835 , p, 25 . 


Digitized by Google 



DE LA BAIE DE L’AIGUILLON. 


167 


DÉPENSES ANNUELLES POUR L'ENTRETIEN DE 34 û BOI CIIOTS. 

Tronc moyen, 

Intérêt annuel de la somme de 696,660 francs 34 . 833 * 

Achat et transport de fascines et de pieux 64 ,ooo 

Entretien des acons, boites, filets, ustensiles, etc 11,000 

toa,ooo journées d'hommes à 1 fr. 5 o cent ... id 3 ,ooo 

4 a.oeo journées de femmes à t fr. 35 cent 53,5oo 

Nourriture de i 3 1 chevaux , entretien des hantais, charrettes, etc. 4 1 . 4 oo 
1,800 jours de pavé et d’attache 4 La Rochelle à ôo centimes. 900 

Loyer des logements de i 4 o familles à 60 francs chacun 8 , 4 oo 

Journées pour recueillir la semence i, 4 oo 

Vieux filets pour les poches ; journées pour les placer 18,807 

Total 386.34» 

Chaque buuchul dépense annuellement 1,1 36 

34 o bouchots dépensent 386.340* 


PRODUIT ANNUEL EN MOULES, POISSONS, GIBIERS , POUR 3^0 BOUCHOTS. 


Pour U llochcllc. 

60 chevaux font par an 

18,000 voyages à 

5 * 

Terme moyen 
90.000* 

Idem 

38 charrettes 

7,000 idem 

. à 

30 

i 4 o.ooo 

Bochefoit.. . 

12 idem 

84o idem 

. 4 

4 o 

33,600 

Surgère-. . . . 

16 idem 

1,120 idem 

. 4 

20 

33,400 

SM.-d’Angély 

28 idem 

1,120 idem 

. 4 

20 

23,4 OO 

Angouléme . 

4 o chevaux. ....... 

1,600 idem 

. à 

5 

8,000 

Idem . , . . . . 

8 charrettes 

330 idem 

. 4 

30 

6,4oo 

Niort 

38 idem 

1,960 idem 

. à 

4 o 

78,400 

Poitiers .... 

8 idem 

1 60 idem 

. 4 

4 o 

fi. 4 oo 

Mauzé ... . 

8 idem 

330 idem 

. 4 

25 

8,000 

Tours 

1 3 idem 

24 o idem 

. à 

3 o 

7dtoo 

Angers. . . . 

4 idem 

Ho idem 

. à 

4 o 

3.300 

Satimur. . - 

8 idem 

160 idem 

. 4 

4 o 

6 , 4 oo 

Bouleaux . . . 

33 barques 

138 idem . 

. à 

3 oo 

38 . 4 oo 

Iles de Réel 
d’OIéron. . 

4 idem 

48 o idem 

. 4 

3 o 

7,200 

Sa h. d'OIonne 

6 idem 

i 5 o idem 

. à 

3 o 

4 . 5 oo 

Poissons pris dans les bouchots, gibier* 

pri* dans les 

fileLs. . . 

27,500 


Totai 




5 10,000 
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Chaque bouchot produit annuellement i,5oo f oo* 

Sa dépense annuelle est de i.i 36 oo 

Brnkficr *rt 36d oo 

A quoi il faut ajouter l'intérêt du capital de 

?.o &9 francs, qui est de ioa 45 

Total 4G6 45 


Elus les journées d'hommes et de femmes portée* en dépenses annuelles. 

Si le relevé statistique publié par M. d’Orbignv père est 
bien l'expression exacte de ce qui existait en 18/16, l’indus- 
trie aurait pris depuis cette époque un développement consi- 
dérable. Au lieu de 3/|0 bouchots que l’on comptait alors dans 
la baie de l’Aiguillon, il y en a maintenant près de 5 oo; et je 
ne puis douter que mes informations ne soient exactes ; car, 
après les avoir prises sur les lieux, une lettre que je reçois de 
M. le maire d'Esnandes me confirme dans toutes mes appré- 
ciations. 

M. Belenfant, commissaire de la marine à la Rochelle, a 
aussi beaucoup contribué, par les renseignements qu'il a bien 
voulu me fournir, et par le soin qu'il a pris de m’accompa- 
gner pendant mon exploration, à me mettre au courant de 
toutes les pratiques de cette industrie. 
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RAISON NÉE 

DES PLANCHES. 


PLAN THÉORIQUE DE LA LAGUNE. 

Ce plan théorique est spécialement destiné à donner une idée de l'in- 
génieux système de pèche appliqué à la- lagune de Coinacchio. 

Pour montrer dans leur ensemble , avec leur forme générale, leur dis- 
position, et aussi distinctement que possible, sur une aussi petite échelle, 
les parties principales qui composent ce système, les proportions ont dii 
être sacrifiées : ainsi les digues artificielles (a) qui circonscrivent ou di- 
visent les bassins; les nombreux canaux (6) dans lesquels sont établis les 
labyrinthes 1 ; le canal Palotta . le port de il fagnavacca, auxquels tous ces 
canaux aboutissent et qui portent dans la lagune les eaux de l'Adriatique , 
ont ici, non en longueur mais en largeur, des dimensions exagérées re- 
lativement à celles que l'on a conservées à la lagune en général et aux 
divers bassins qui la divisent. Le llcno et le Volano, qui entrent dans le 
jeu de cet immense appareil de pêche, en ce que leurs eaux mises en 
communication, à l'époque de la montée, avec celle des bassins, contri- 
buent pour leur bonne part à l'ensemencement de la lagune, y sont 
également très- grandis, ainsi que les canaux qui en partent et les doubles 
écluses (c) établies sur ces canaux. 

C’est aussi pour mettre mieux en relief le rôle des eaux dans ce vaste 

’ Voir la planche i, Mir laquelle un de ces labyrinthes est figuré 
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appareil , que l'on a eu recours à l'emploi de couleurs conventionnelles. 
Le bleu clair est affecté soit aux eaux saumâtres des bassins, soit aux 
eaux pluviales qui s'écoulent dans la lagune par de nombreux fossés d'as- 
sèchement, soit à celles des deux rivières limitrophes, le Reno et le Vo- 
lano; le bleu verdâtre indique les eaux salées qui, de l’Adriatique, pé- 
nètrent dans la lagune en passant par les divers canaux où sont établis 
les labyrinthes. 

Tout ce qui est terre ferme, digue artificielle ou ilôts, est coloré en 
bistre : les chemins et les sentiers le sont en jaune pâle. 
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PLANCHE I. 


Vue prise, à vol d'oiseau, d'une valle cl de son labyrinthe ou lavoriero. 

Une tranchée (6), creusée à travers Tilot sur lequel est établie la valle, 
et dont les bords sont assurés contre les éboulements par des pieux et 
des fascines, met en communication, par deux branches, le canal Pa- 
lotta (û) avec un bassin ou campe (c) de la lagune. C'est dans cette tran- 
chée qu'est établi, à l'aide de claies en roseaux, soutenues par des piquets, 
un appareil de pèche des plus simples et des plus ingénieux qu'il soit 
possible d'imaginer; appareil dans lequel on peut distinguer trois com- 
partiments principaux ( d , h,k), ayant chacun ses dépendances [g, i, I). 

Le premier de ces compartiments { d ) est celui dans lequel s’engage le 
poisson qui veut gagner le canal Palotta pour se rendre à la mer. 11 s’é- 
vase du côté du campo, ou bassin, et forme là une sorte d'antichambre 
(/), aux parois de laquelle est ménagée une ouverture étroite pour le 
passage des eaux. Cette disposition permet aux courants que les flux 
de l'Adriatique déterminent, de se faire sentir plus vivement et plus au 
loin dans la lagune, cl d'inciter davantage le poisson à se rendre dans 
les embûches qui lui sont dressées. Du coté du canal Palotta, ce premier 
compartiment est limité par deux cloisons qui , appuyant une de leurs 
extrémités chacune sur un bord, se rencontrent par l’autre, à angle aigu, 
vers le milieu du canal. A cet angle, qui est enlre-bâillé, est générale- 
ment adaptée une chambre triangulaire ( g ), dont le sommet, également 
entre-bàillé , s’ouvre dans le second compartiment du labyrinthe. 

Ce deuxième compartiment (A), le plus grand de tous, fonne une 
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vaste enceinte, de laquelle le poisson, qui vient de franchir la chambre 
g du premier compartiment , ne peut désormais sortir qu'en tombant 
fatalement, parla seule issue qui lui soit offerte, dans une autre chambre 
(t), à parois continues et assez solides pour devenir la prison définitive 
du muge, de la sole, de la dorade, mais trop faibles pour retenir l'an- 
guille. Celle-ci, glissant sans trop d’efforts entre les roseaux dont le degré 
de résistance est calculé pour cette fin, passe dans la dernière partie du 
labyrinthe (A). La chambre i, qu'un plancher (J) enveloppe pour les 
facilités delà pêche, est donc une sorte de crible, à l'aide duquel se fait 
naturellement le triage du poisson. 

Le troisième compartiment (À) est uniquement destiné à la pèche des 
anguilles. Il est plus compliqué que les deux autres, a des parois plus 
épaisses, et ressemble, par sa forme, à un fer de lance à trois angles sail- 
lants. Chacun de ces angles, qui est entre-bâillé comme -ceux des deux 
autres compartiments , souvre également dans un appareil triangu- 
laire {/}, nommé olela, dont les parois, formées par deux, trois et 
même quatre claies superposées et à mailles serrées, peuvent résister à 
toutes les tentative» d'évasion que feraient les anguilles qui s'y accu- 
mulent. 

Lin simple filet à bourse, que l’on promène dans ces espèces de 
souricières à puisions, suffit pour en enlever tout ce qui s'y est introduit. 
Le» anguille», si elles ne sont pa» en Miflisante quantité pour faire. l'ob- 
jet d’un convoi spécial, sont provisoirement déposées dans de grands 
paniers sphériques en osier, ou borga:zi (m). que l'on tient immergés 
à l'aide de cordes. 

(iliaque vaile a encore, comme celle-ci, pour les besoins de l'exploita- 
tion : i ° un poste (o), où sont casemés les vaUanti ; — a° une ou plusieurs 
barques île pèche (n); — 3° un canal de communication (c), fermé à chaque 
extrémité par une écluse simple (c) que l'on retire au moment du pas- 
sage des nacelles, et que l’on abaisse immédiatement derrière elles: ce 
canal, lorsque les labvi'inlhcs sont dressés, est la seule voie qui permette 
aux embarcations de passer du canal Palotta dans les bassins, et récipro- 
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quement; — 4° enfin* la plupart de» vaüi ont encore, soit à côté du loge- 
ment des vallanti, soit sur un autre point de l’ile, un magasin (p), qui 
sert à abriter les instruments de pèche , les matériaux propres à la cons- 
truction des labyrinthes , etc., et quelquefois un atelier spécial de char- 
penterie pour la construction des barques. 
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PLANCHE IL 


Manufacture pour 1a préparation des poissons, et personnel de celte 
manufacture, dans l'exercice de ses fonctions. 

On voit en : 

a. Une des barques qui, des divers points de la lagune, amènent les 
poissons à la manufacture. 

b. Ouvrier [lagliatore), opérant la décapitation et la section des an- 
guilles destinées à la broche. 

c. Ouvriers emportant une corbeille de poissons destinés au batlo. 

d. Ouvrier ( inspiedatore ) enfilant des anguilles à une broche. 

e. Cheminées garnies de broches, au-dessous desquelles est une 
grande fosse destinée à recevoir la graisse qui s'échappe des anguilles. 
Devant l’une de ces cheminées est l'ouvrière qui règle le feu, et, sur les 
côtés, la gouvernante des broches. 

e‘. Egouttoir, sur lequel on dépose les broches que l'on retire du feu, 
et dans lequel on recueille la graisse qui suinte des anguilles après leur 
cuisson. 

f Ouvrières occupées à retirer des broches les anguilles rôties. 

g. Ouvrières arrangeant, par couches, dans un baril (zangolo), des 
anguilles rôties. 

h. Ouvrier (bottaro), cerclant un zangolo rempli d’anguilles. 

i. Ouvrier versant sur des tonneaux remplis de poissons cuits la pré- 
paration acétique propre à les conserver. 

i. Ouvrier dirigeant vers l'entrepôt un de ces tonneaux. 

k. Ouvriers élevant un basto d’anguilles. 

/. Ouvrières ( chioparisi ) occupées à rouler dans de la farine et à assem- 
bler en bouquets les acquadcilcs. 

m. Ouvrier faisant frire des acquadelles. 
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PLANCHE II bis 


Fig. i. Grand panier sphérique en osier (Aoryarro), à mailles ser- 
rées, pourvu d’une ouverture circulaire étroite, à laquelle est adapté un 
couvercle que l’on assujettit, soit à l’aide d’un cadenas, soit à l’aide d’une 
forte traverse en bois. Il est destiné à recevoir momentanément le pro- 
duit de la pèche, et spécialement les anguilles, que l'on peut y conserver 
vivantes pendant quelque temps. Sur la planche 1 , on voit en place 
plusieurs de ces borgazzi. 

Fig. a. Barils dans lesquels on enferme les poissons préparés. Le plus 
grand (a), ou baril proprement dit, reçoit plus particulièrement les an- 
guilles entières salées ou rôties, les muges; le plus petit (A), ou zangolo, 
sert ordinairement pour les acquadelles frites ou les tronçons d'anguilles 
rôties. 

Fig. 3. Broche chargée, dans la moitié supérieure, d’anguilles entières , 
ployées plusieurs fois sur elles-mêmes, et, dans la moitié inférieure, de 
tronçons de grosses anguilles. 

Fig. 4* Barques, ou viviers (AujtAi), spécialement destinées au trans- 
port, par eau, des anguilles vivantes. Une cloison transversale les partage 
intérieurement en deux chambres, dans lesquelles on pénètre par un 
guichet commun, pratiqué dans le plancher supérieur, ou par deux ou- 
vertures distinctes. Leurs parois sont criblées de pertuis. tantôt isolés, 
tantôt liés deux à deux par une fente longitudinale], et c’est à la faveur 
de ces pertuis que l’eau se renouvelle dans l’intérieur des barques. Un 
grand trou ménagé à chaque extrémité, ou un fort anneau en fer. sert 
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à lixer les cordages À laide desquels on les remorque. Celles de ces 
barques qui doivent faire un long trajet par mer sont étroitement enve- 
loppées par des cordes, dont l’arrangement simule un filet, comme on 
le voit sur la barque représentée en a. 

Fig. 5. Appareil flottant pour la culture artificielle des moules, con- 
sistant en un double cadre formé par des poutres qui, de distance en 
distance, portent sur les bords de l’encadrement des crochets ou des 
clous, et en planches à surface rugueuse, dont la longueur est en rap- 
port avec l'étendue des cadres du radeau. Un bout de corde, disposé en 
anse à chacune de leurs extrémités, permet de fixer ces planches aux cro- 
chets dont ces poutres sont garnies, et de leur donner, selon que le cas 
l’exige, soit une position verticale, soit une position horizontale : c'est ce 
que montre cette ligure. On y voit des planches ( b ) suspendues vertica- 
lement autour de l’appareil, et un certain nombre d’autres planches (a), 
qui, placées les unes à côté des autres, forment, sous une nappe d'eau 
de quinze à vingt centimètres seulement, un plancher horizontal. Ce 
plancher, à pièces mobiles, est, si l’on peut ainsi dire, le terrain sur le- 
quel on sème les jeunes moules. Lorsqu’elles y ont pris racine à l’aide 
de leur byssus, ces pièces sont alors enlevées pour faire place à d’autres 
qui recevront une nouvelle semence, et sont suspendues par une de leurs 
extrémités sur un des côtés du radeau. C’est dans celle position qu'on 
laisse les moules se développer; et, lorsqu’elles ont atteint une taille 
marchande, on peut facilement les récolter en décrochant et en retirant 
de l'eau les planches qui les supportent. 

Un spécimen de cet appareil, simple et ingénieux, existe et fonctionne, 
avec plein succès, dans un des bassins de l’arsenal de Venise. 
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PLANCHE III. 


Vué générale du lac Fusaro ( Achéron des anciens). 

Dans son pourtour, on distingue çà et là les pieux rangés circulaire- 
inenl autour des bancs artificiels, et quelques files simples et doubles 
d’autres pieux , à l’aide desquels on suspend les fagots destinés à fournir 
des points d'attache aux jeunes huîtres l . On voit aussi . à l'un de ses 
angles, des labyrinthes dressés pour retenir captifs les poissons qui, à 
l’époque du frai, cherchent à quitter le lac par la seule voie qui leur soit 
offerte. Cette voie consiste en un canal (6) de deux mètres et demi à trois 
mètres de large, sur un mètre et demi de profoudeur, creusé en partie 
dans les fiança d’un promontoire qu’il traverse de part en part; canal 
qui met la mer(c) en communication avec le Fusaro (a), et, par deux 
tranchées latérales, avec un autre petit lac ( d ) que l'on croit être l’ancien 
Cocyte. 

Indépendamment du pavillon royal ( g ), render-vous de chasse du roi 
de Naples, et résidence ordinaire du personnel chargé de la surveillance 
et de la récolte des huîtres, le lac est encore occupé, pour les besoins 
de l'exploitation, par le part: ou réserve (e) et par un magasin (/) où l’on 
conserve les pieux et les fagots propres à la construction des bancs arti- 
ficiels, et les roseaux pour les palissados des labyrinthes. 

1 Voir, pour ce* détails, la planche suivante et son explication. 
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PLANCHE IV. 


Cette planche est destinée à donner une idée de l'organisation des 
bancs artificiels, du mode de suspension des fagots sur lesquels se fixe- 
ront de jeunes huîtres, et de la disposition du parc où l'on conserve pro- 
visoirement la récolte au lac Fusaro. 

Fig. i. Flan de la réserve, montrant en a une sorte de hangar en 
bois, approprié pour recevoir, dans des compartiments distincts [b 6), 
les instruments et quelques-uns des matériaux propres à l'exploitation et 
k la construction des hancs artificiels d'huîtres. La réserve, proprement 
dite, consiste en un plancher à claire-voie (ce), établi au-dessus de pieux 
plantés profondément dans le sol, et dont les planches qui le composent 
sont garnies, les unes de chaque côté, les autres au côté interne seide- 
ment. de crochets auxquels on suspend des paniers remplis d'huilres. 
Une double rampe (</), formée de perches liées bout k bout et douées à 
des piquets qui s’élèvent de trois à quatre pieds au-dessus du niveau 
de l'eau , accompagne de chaque côté la planche médiane du plancher. 
L'enceinte de la réserve est formée par une rangée de longues perches 
{e e), placées côte à côte, comme les barreaux d'une cage, et maintenues 
extérieurement par des traverses. Tout autour de cette enceinte, et pour 
la mettre à l'abri de la violence des vagues, existe une jetée (//), entou- 
rée elle-même d’une rangée de pieux (A h), qui contribuent A protéger 
la réserve et à augmenter, comme la jetée, les points d'attache pour le 
frai des huîtres. 

Fig. 3. Coupe et élévation de la réserve suivant A B. Les mêmes 
lettres sont ici affectées aux mêmes objets que dans la figure précédente. 
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Quelques-uns des paniers {g g) où l’on recueille les huîtres y sont en 
place. 

Fig. 3. Banc artificiel vu par projection, et entouré de ses pieux. On 
distingue, sur ce rocher factice, quelques-unes des huitres mères qui ont 
fourni celles que fou voit sur le* pieux. 

Fig. A. Coupe et élévation du banc artificiel d'huîtres suivant A B. 

Fig. 5. Pieux plantés, en ligne droite, à distance à peu près égale les 
un» des autres, et reliés par une corde qui supporte les fagots propres 
à recevoir les jeune» huitres. 

Sur la planche précédente, on voit, dans leur ensemble, des ligues 
de ces pieux. 

Fig. 6, représentant un des paniers que Fon voit suspendus dans la 
coupe de la réserve, fig. 2 . C’est dans ces paniers que sont déposée» et 
entassées les huitres destinées à la vente ou à la consommation. 
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PLANCHE V. 


Fig. i, représentant «ne portion de bouchot, garai des perche» qui 
en forment le clayonnage, et dont une des ailes est dégradée. Sur le 
premier plan est un boucholeur qui vient d’en faire le tour, ce qu'in- 
diquent les empreintes de pas et les traces de façon laissées derrière lui 
sur la vase. A l’angle a du bouchot se trouve l'ouverture à laquelle on 
adapte un fdet à nier descendante. 

Fig. a. Pieu* isolés dits bouchots d'en bas, ou d ’avai, presque entière- 
ment recouverts de renouvelain ou frai de moules, qu’ils sont particu- 
lièrement destinés à fixer. 

Fig. 3. Pieux d'amonf, avec clayonnage, chargés de moules bonnes 
à être récoltées. 

Fig. 4- Crochet, ou pèchoire, à l’aide de laquelle on détache des 
pieux ou bouchots d’aval le renouvelain qui sy est attaché. 

Fig. 5. Panier dont on se sert pour récolter les moules. 
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